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L'ALICANTE BOUSCHET 


| HISTORIQUE. — Des hybrides furent cr entre l’Alicante et le Petit-Bouschet par 
_. - L. et H. Bouschet sous le nom d’Alicantes Bouschet, dans lesquels on chercha 
_ à corriger les défauts du Petit-Bouschet, et à ébienir surtout plus de couleur et 
vins de vinosité. Malheureusement ces hybrides furent répandus au début parmi 
- des viticulteurs qui n’en connaissaient pas la valeur relative, et ce fut M. P. Viala 
- qui établit en 1886 leur différencialion, et qui mit en lumière les qualités du meil- 
Sèur d'entre eux, l’Alicante Henri-Bouschet, que l’on prit coutume de désigner plus 
tard simplement sous le nom d’Alicanté Bouschet. Cet hybride a été obtenu en 
1855 entre l'Alicante et le Petit-Bousc het pui lui-même est un hybride de Teintu- 
es rier et d’Aramon. 


- AIRE GÉOGRAPHIQUE, — Ce cépage fut de suite l’objet d’une grande faveur, parce 
_ que son vin est bien coloré, de degré alcoolique élevé, très fruité et fiche en 
Fe extrait sec, et parce que sa productivité est grande, re qu’inférieure à celle du 
— Petit-Bouschet, De 
On a d'abord planté l’Alicante Bousclet dans tous les sols, dans le Midi de la 
France, ainsi que dans la vallée du Rhôñte, puis on a constaté des échecs dans les 
- plaines et dans les bas fonds: on a alorSréservé ce cépage pour les coteaux et on 
= _ne la fait entrer qu’à raison d un quartdans les encépagements. On l’a multiplié 
| depuis dans toutes les régions viticoles'de France, dans l'Est, dans le Sud-Ouest, 
dans le Centre, dans l'Ouest, mais aujourd’hui il ne s'élève guère au-dessus de 
- Lyon, et dans le Sud-Ouest il ne dépasse plus la Gironde. Il pourrait prospérer 
au delà, et notamment dans les régions à Gamay et à Pinot, mais il exige des 
températures plus élevées que celles déces pays pour bien mürir ses bois et 
- pour donner une bonne floraison; en outre, il ne donne sa richesse maxima de 
” sucre qu'à la condition d’avoir des températures très fortes dans la dernière pé- 
riode de maturation. 
En Algérie, on l’a planté un peu partout, et, devant les insuccès obtenus dans 
- les situations où l’on n'aurait jamais dû le planter, on a proclamé la faillite de 
PAlicante Bouschet. Ce terme est juste pour les plantations faites dans les 
plaines de Constantine et de la Mitidja, mais jamais ce cépage n'aurait dû être 
employé pour ces terres fortes. Il réussit merveilleusement sur les coteaux bien 
aérés et à sous-sol profond de l'Algérie et de la Tunisie et produit là un vin bien 
coloré, riche en extrait et en alcool, qui est justement recherché. 
Des plantations faites judicieusement en Californie, dans l'Amérique du Sud, 
dans les Balkans, en Hongrie, en Australie et au Cap ont aussi donné d'excel- 
lents résultats. 


DescriprroN. — La souche est forte, avec port rampant, une écorce grossière. 
Les bourgeons sont simples, foris-et coniques; les jeunes feuilles sont 
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Lai 


épaisses minis de Doté litieux bats à la face PA 4 face supée 
| rieure des feuilles prend une coloration d’un vert jaunâtre, nuancé. de brun au FE 


centre des lobes ; les grappes de fleurs apparaissent tardivement avec ‘une colo- 2 Se 
* euen rouge brique. | À ë #4 re , ce Lee 


ee 
FLE 
Les 


- Les rameaux sont one gros, siueux, mais peu ramifiés : ils sont plus torts 
P la base qu'au sommet; ils ont-une coloration verle avec de larges raies Es 
brique à l’état herbacé, une coloratibn jaune claire avec des raies pourpre ta # 
dans les entre-nœuds à la maturalionÿ une coloration jaune pourprée b ad 
autour desnœuds à l'aoûtement ; les petitsbois sont plus clairs, se rapprochant 
du jaune, et les gros bois HS foncés, 8e rapprochant du rouge: Les. nœuds + 
sont comprimés dans le sens perpendiculaire à l’aplatissement des mérithalles; 6 
ceux-ci sont peu rugueux, peu luisants efhon pruineux. Ge 

Les feuilles sont plus larges que longues, de dimensions moyennes, épaisses, | 
souples, cassantes à l’automne, asymétriques ; les lobes latéraux sont plus déve- 


é 


loppés en pointe, tandis que le lobe ter minal est très élargi et forme une dent # 
plus allongée que les autres; le sinus pétiolaire est profond, et a la forme d’ un V; LA 
le limbe est bullé et forme gouttière suivant la nervure centrale ; : la face supé- PAR 
| rieure aune coloration luisante d’un vert foncé, tandis que la ie inférieure a e 


sous-nervures ; les nervures sont fortes, peu proéminentes, glabres ; le pétiole HSE 


SE 
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“une coloration plus claire avec des bouquets de NET aranéeux, distribués sur les 


est long, renflé à l'insertion, jaune verdâtre avec des raies pourpre ; son inser- 
… tion fait sur le plan du limbe un angle qui varie de l'angle droit à l'angle oblus. 
Les feuilles prennent tardivement une coloration luisante d'un. rouge carmin, qui #2 
devient ensuite rouge sombre; cetle nuance commence à paraître sur les bords LE 
de la feuille et progresse par Éibes. Ë : PT RAT. 5 AA 

‘Les grappes sont insérées à partir du troisième ca sur les sarments et sou-. à ; 
‘vent au nombre de trois ou quatre par sarment ; elles sont grosses, ailées (l'aile Ée 


_ ayant le tiers de la dimension de la partie principale), âllongées, épaisses, tron nes 

ve coniques, jamais tassées ; le pédoncule est de dimension moyenne, vert clair, De 
_renflé à la base; les a diellés sont faits avecun bourrelel conique, lavé de ronge te a 

eb garni de verrues ; le pinceau est court, gros et enviné. | ; ra 
Les grains sont plutôt gros, sphériques. de coloration noire vineuse et lui . F4 

— sante, couverts d’une pruine abondante ; le stigmate est peu apparent ; lapeau “2 € 
est ferme, épaisse, mais élastique ; la pulpe est fondante et donne un jus abon- Se 

. dant irès coloré de saveur sucrée ; les grains, sont au nombre de deux à Fil va La 


1: CULTURE. — Ce cépage peut rendre de grands services, parce que som débats Ye 
| rémént est tardif et sa maturité précoce, surtout dans les régions méridionales:… Es | 
- Iést cultivé sur de grandes surfaces, depuis 22 ans, et a donné d'excellents dise : di 
tats: On doit letailler à coursons à 2 yeux;set laisser 5 à 8 coursons Sur chaque 
souche selon son âge et sa vigueur. Quand le nombre des coursons est insuffi= Æ J 
sant il peut se produire de la coulure, surtout si le greffage a été fait sur Rupes-" PA 
tris du Lot ou sur Jacquez. La taille avec les longs bois donne aussi de mauvais 
résultats et amène souvent le rabougrissement. Les plaies de taille doivent ras 
faites aussi petites que possible, car leur cicatrisation est difficile. . s9E 1 | Le 

Ce cépage exige une grande sélection des bois dans la multiplication, car ila. -4$ 
une {tendance à filer. 11 possède une bonne affinité avec les porte-greffes so US 
cains et donne une soudure et une reprise qui sont satisfaisantes. Néanmoins” xs 
il fournit une productivité très variable avec les différents cépages et vas une £ : | 
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€ Fu Ars C'est] . il faut éviter dé le M 
el sur Rupestris du Lot; sur Rip )a. ria nn il peut rabougrir d: 8 1e 
a | rites; le Riparia x Hbéstrisi O1 É 
S, le Rip *<. pt 120 À soft Re meilleurs porte- grefesp ur 
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: el à la Dute. IL on de fortes fumures à base de phos- 


EPA es 


one. lui donner r des sols 


É. te bien dans ces situations favorables 
ée, au Manginia Ampelina, à la Gélivure, 
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— La coloration ra + Alicante E Bouschet à a une frite 5 


uité at bios frais. Il constitue un 65e \ 
es vins usés ; malheureusement, la 
| vieillissant, et cette transformation 


Due 3.3 à. D de crème de tres Æ Fi 
essant qui peut rendre de grands ser- 
| | RaymonD BRUNET: 


S TANNOÏDES DU vIN 0] 
3 ET DENOTANIN 71e 


à nr äla cuve les ane an ie matières tannoïdes : 
: De HA TEE LR FREE, Araon Pinot noir .  Cabernet-Sauvig 


ds 2 ” = - . 
VS RS. RCE ‘ 


_… ” Ke 4 nr Di 


VOLS PME ne, ; . 
L RO CE ; a e a. re 


1 INC fOREE LE re M ni Lilote > kilo 
2 Pau. LPO SET ; 0,144 0,097 0,112 


ee SE TN RER DAT 2. 0438 0 1930 
j_ 7; RTE PESTE 0,129 0128 0,054 NT 
; “: Total. 2e ER S Pipit 0,360 L 0, 0,660 S 0, 0,360 Sue E$ RER SR 


In 'a pas été tenu compte de la petite. quantité de tanin contenu dans la pue É É 
ee t négligeable ; elle l'est moins cepaent pour les cépages à jus coloré. 
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ÉS + J. LABORDE. - = ÉTUDE SUR LES 1 
RE, Les éhiffres correspondant aux pellicu 
matière colorante, tandis que ceux des 

quantités PROD et de phlobaphène. Élus ‘dans l'alcool Yéonce 
| : dans” éther à 53. Ces dissolvants sont certain inement meilleurs quel le + 
malgré la faible proportion de matières 
j. vin correspondant, cette proportion n’esl 
que l'on peut mieux voir en calculant les qu: 
- mues dans les poids de vendange capablessde donner 406 ï litres de vin 
étant RAR neee ee de 130 kilos pas a: es et M lo 


pins et des rafles con tes 


F 


Pinot noir 


kilo 


D beux ne er 0.185.174 
AS. Pam LT MT ee HT ce MAOT A Rte. 
“ER NT AE AT ARE ET DAS FER 
ut Total..6.:. Pi 0,980 


es contiennent ‘de pareilles quantités d 
1e PEÉpOT SRE Re se | 
ie ou nsolhbilis£e après avoir été M bute s 
Dérerons tout à l'heure. 


SMais ces chiffres n ont 1 rien de constant, 3 er 


< F ur <: ñ | 
La quantité de ae varie M que 4e total. ar “Hsliètes = FE 
_ tannoïdes, mais cela ne veut pas dire « ue les vins de ces. trois. cépages doivent 


- avoir la même intensité de coloration, on sait en effet qu il € en est ou. trement, ae 


e LS 


_“etnous en examinerons = loin les r'ais OBS 


PCE 


SEA © Dissourion DES MATIÈRES TANNOÏDES. 
ne vivantes, la dissolution de la matière col 


' dt: que des talidies de à Pit 

oéras te dans le moûtest impossible 

produire à travers des parois de 

fa » cellules: il faut qu elles soient Dirées jour que la couleur en sorte. 

se que la fermentatiof commence, ces cellules, qui sont essentiellement à 

A … sont rapidement asphyxiées, puisque le De carbonique a remplacé l'air da 1e 2 
|. “rh Dès ce moment, les membranes » : ellules Me mire Hé r et me 


Le - 
NA - 


nilieu s'élève ainsi que l'ont établi r : aultats de M. E. pe k (D . 

* La mortification des cellules peut être ob enue aussi par k le chauage de la v 

| dange, procédé employé quelquefois d: ns c 

couleur des vins, mais en l’appliquant à um e fraction sent de la récolte. ( 

a cherché récemment à le pratiquer sur ldtotalité Fa la Me 2 dans “ai 

divers, mais sans beaucoup de succès. Enfin 

. proposé l’emploi de l'acide sulfureux po 
nir la dissolution de la matière colorant 
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NAT _en grande partie par l'acide sulfureux, reprend toute son intensité colorante, 

quand on chasse l'acide sulfureux par le vide aidé d'une température modérée, 

__ Tous ces faits s'appliquent aux matières tannoïdes des pépins et de la rafle et 

re en général à toutes les malières extractives que fourniront les parties solides de 

_ la vendange. 

$ Nous allons maintenant considérer plus spécialement ce qui se passe dans le 
cas. de la fermentation en cuve se produisant dans les conditions ordinaires. 

L'épuisement du marc en matières tannoïdes dépend essentiellement de la consti- 
- tution du liquide qui le baigne, constitution qui règle le pouvoir dissolvant de ce 

- liquide. L'alcool et l'acidité sont les principaux éléments de ce pouvoir, le rôle des 
sels minéraux et organiques étant peu connu et sans doute favorable seulement à 
la clarification, car ce sont des coagulants de certaines combinaisons plus ou 
moins solubles des matières tannoïdes. En général, quand on a affaire à des rai- 
sins rouges suffisamment colorés et mürs que l’on vinifie dans des conditions 
normales, le vin qui en résulte peut être considéré comme saturé de matière 
colorante, parce qu'il n'emporte qu'une fraction plus ou moins grande de celle 
que contient le marc. Il n’en est pas de même pour l’œnotanin, car sa proportion 
peut augmenter plus ou moins sans que la quantité de couleur dissoute augmente, 
comme nous le verrons plus loin, et nous verrons aussi que cet œnotanin parait 

… jouer un rôle important dans la conservation de la couleur. 

Ea couleur qui reste dans le marc s’y trouve sous plusieurs états: 1° à l'état 
libre et soluble, c’est-à-dire qu’elle est susceptible soit de se dissoudre dans du 
vin blanc par exemple que l’on viendraità introduire sur le marc rouge, soit de 

_ colorer le vin de seconde cuvée qui serait fait avec ce marc, soit enfin de se dis- 
soudre dans une sulution alcoolique acidulée par l'acide tartrique. 
2° À l'état combiné ou insoluble, c'est-à-dire unie aux matières albuminoïdes 
— fournies parle moût : cette combinaisonss’effectue pendant la fermentation au 
- moment où la dissolution de la couleur commence, mais la coagulation du com- 
…_ posé, par l'alcool et les sels minéraux ou organiques, qui débute dans la cuve, 
à peut se poursuivre plus tard après le décuvage. 
| 3° Sous forme de teinture dans la rafle qui s’est imprégnée de vin et même sur 
les parois des cellules de levure. es 
4 Ba couleur est une des qualités les plus importantes des vins rouges; une 
belle robe leur donne toujours plus de valeur, et l’on a cherché depuis longtemps 
à obtenir le maximum de coloration en modifiant plus ou moinsle mode le 
. plus simple de vinification qui consiste à introduire la vendange entière et foulée 
dans une cuve ouverte d’où onfretirera le vin, sans autre préoccupation, quandil 
4 ne contiendra plus de sucre. Il est done intéressant d'étudier l'influence que 
- — peuvent avoir sur la couleur ces modifications anciennes ou récentes, lesquelles 
 …. se classent en trois groupes : 
1 1° Traitements mécaniques et Dh ysi qui de la vendange : le foulage, l'égrap- 
page, le chauffage et la concentration : 
2° Traitements chimiques : le sucrage, le plâtrage, le phosphatage, le tar- 
triquage, le tannisage et Le sulfitage ; 
3° Les modes divers de cuvage et de conduite de la fermentation. 


- FouraGe. — Le foulage est un opération! bien connue qui facilite beaucoup le 
départ de la fermentation et la marche ultérieure du phénomène ; il en résulte par 
suite une influence de même sens sur la rapiditéde dissolution de la matière 


4 


pe complet des grains est supprimé en grande partie. 
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# : | eu î ne “fr 
coloræ À Es le vin, et cb influence d'autant Pie d'imparieueÿ 
durée du sue est plus courte. F3. ee Us rh FA 


er RE hoatort est plus rapide, d’où À posait d’une diffusion ee F Fé 
; a contenu des cellules dans le milieu ambiant, diffusion qui se proue à la fois NE, 
par la face interne et la face externe de ces pellicules. LR MA . 
Nous considérerons plus loin,le mode particulier de HAE où le foulage Le de 


ba 
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LA  RECONSTITUTION DAN S LES TERRAINS CALCAIRES DE XEREZ 
Le Phylloxéra y a fait son apparition vêrs. 4894 et en très peu de té “Aétruisit À 
NE toutes les vignes, excepté celles qui étaient sur un soltrès sablonneux, ESF 
car les progrès de l’insecte y sont toujours très lents. Dans la plupart des terrains re 
“Xerez, les conditions sont d’ailleurs favorables au développement du Phylloxéra et ses 
effets se firent sentir rudement. La reconstitution fut commencée immédiatement, et 
bien qu'une faible portion des vignobles ait été encore replantée, al heure actuelle, il en k 
a été fait assez pour prouver encore une foisile. succès du plant américain, même dans Me 
_ des conditions de terrain très défavorables, car Xerez en Espagne et Cognac. enr 
- France sont les deux régions où les plus grandes difficultés d'adaptation ont été ren- 
contrées, et cependant dans les deux, une fois le vrai plant trouvé, la sonne du. On à 
blème a donné les résultats habitaele. “ : 
En même temps que Xerez nous pouvons: considérer San Lucar de Barrameda, qui LA re 
est tout près et qui est bien connu par le type de vin Manzanila qu’il produit, et Mon- e : 
tilla, à 400 milles plus au Nord, où l'on trouve une petite étendue de terrain analogueà " à 

- celui de Xerez, au beau milieu d'une contrée d'un type tout différent. Le vin de Mon- . 
tilla est un Xerès très difficile à distinguer de celui de Xerez même. Cette analogie estle 4 5 

> résultat direct de l'identité des terrains,;et fournit une preuve intéressante de 
- l'influence de la nature du sol sur la qualité du vin. Le sol de Montilla est identique au 

_ gerrain Afuera ou Albariza dans la région de Xerez, que nous allons décrire. | SEX, 4 
| Les sols de Xerez peuvent être divisés enquatre Clics 4° sols Afuera ou ne 2e 
F, sols calcaires blancs typiques qui produisentsun vin de très haute qualité; 2° Barros. LUS 
… sols d'argile ; 3° Arenas ou sables; 4° dépôtsd'alluvions. C’est seulement pour les pre- & 
miers que la reconstitution a présenté des difficultés sérieuses : dans les autres ellea été S 
relativement facile, ee qu’il ait fallu aussi éviter les plants qui craignent ses 


Et 


nie. . | ; | 
” Les sols Afuera forment ordinairementle sommet de: ‘côteaux qui, il y a quelques 3 
années, étaient couverts de vignes. Les parties basses des coteaux et les plaines, vu 
plutôt de terrain bas entre eux, consistent en un sol plus dur, excellent pour le froment. de 
Les parties hautes où poussent les vignesÿne sont pas aussi riches. Ces terrains. ont Ter 
pe considérablement de leur valeur par la destruction des vignobles, ils ne sont pa: 
ssez riches pour faire pousser le froment,tetil est difficile de trouver une culture qu 
y donne des résultats profitables. Beaucoup de propriétaires ont été ruinés par Je 
Phylloxéra, et quelques-uns d’entre eux seulement ont eu le Ses suffisant pour faire 
face aux lourdes dépenses de la reconstitution. EREUCE 
. La superficie replantée forme environ le huitième des vignobles qui cnétaeft précé 
demment, mais ceux qui ont replanté sont satisfaits du résultat et étendent rapide 


C2 


ment leurs plantations. Is n’ont aucun doute quant à la qualité des vins prod par 
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ANS LES TERRAINS CALCAIRES EL 
igne s grelrées. De même que dans d’ aû tr res districts, les opinions pessimistes 43 cer- 
es autorités nu ont pas 1 trouvé i ici ur confirmation. 


L ulents quand ils nt secs, mais doviehift très collants quan4 ils sont Moeté ëg ls 
g D très riches « en carbonate de chaux ; ; quelques- -uns d'entreeux en contiennent 10 : %, et 
pe même plus. t'excès de chaux est ce qui donné le plus d’embarras dans la reconsti- 
LA NC coup de vignes américaines sont très sensibles à cet élément. Même 
t, après dix ans d'expériences, quelques sols difficiles donnent encore des 
; réments, etles plants américains qui supportent la plus haute proportion de chaux 
onnent tpas complète satisfaction. | 
Æ. ou -sol de cette terre est fait d’une marne tendre gris bleu, extrêmement riche 
ei | très friabie quand elle est exposée à l'air. On la rencontre à des profon- 
leu différentes, parfois à un pied du sol, mais ordinairement plus profondément. Cette 
| marne s Lu ‘en nm or Tosca; ( est dans We terrains où elle se trouve près de 


ment dans FFC) mais € dans (ee A Afuera, qui ner des vins de art 
vraiment RRRsSS que la moyenne de ‘carbonate de chaux atteint une moyenne 


© LesBaros sont dan type moins distinals c’est de l'argile contenant une proportion 

ble de sable. Ils contiennent aussi | LE quantité de chaux. 

pas es Arenas diffèrent considérablement. Il en existe de larges étendues dans plusieurs 
_ parties du district. Leur reconstitution a été relativement aisée. 

ER San-Lucar même, le sol est très sablohneux, c’est du sable marin ; mais à courte 

pre” vers > on arrive à Se petits coteaux du type Ati ordinaire, très 

de d’ailleurs comme dépendants de Xerez, 
de RE vins s’en Ta vers cette vil Le long de la côte nous avons aussi Chip- 

+ piona, renommée pour son muscat, Rota Henommée pour sa Hi et d’autres petites 


x 


vigne européenne non greffée capable de ré résister au Phylloxéra. Patient les sols 
… sablonneux de Xèrez, San-Lucar et Chippu ona sont décidément moins résistants que 
ceux de Portugal ou de France, et bien m vignes qui y poussent ne soient pas tuées 
_ immédiatement, néanmoins elles souffrenfidu Phylloxéra et, après un certain nombre 
- d'années, cessent de posséder une vigueur, suffisante et de donner des récoltes profi- 
tables. Letemps que durent les vignes une fois attaquées varie beaucoup; ainsi à côté 
A _ même de Xerez 1l ÿ a encore maintenant beaucoup de vignes européennes non greffées 
LE vivantes, après une lutte de dix à douze ans avec l’insecte. Les récoltes qu'elles 
LE _ donnent sont pauvres, et ces vignobles sont graduellement arrachés et remplacés par 
Be plants résistants. Leur destruction lente forme un contraste frappant avec la rapide 
F: __ extermination des vignobles plantés sur les sols Afuera où l’action du Phylloxéra a été 
; É. ne beaucoup | plus terrible. Dans les terrains encore plus sablonneux de San-Lucar et de 
ke - Chippiona les vignes résistent plus longtemps, et beaucoup d’entre elles, non grefïfées, 
continuent encore à donner de beaux résultats ; mais même là, la reconstitution s opère 


he. 


moins 60 % de sable, pas trop fin, pas plus det % de carbonate de chaux et moins de 


Lx 


% “LA bé, terrains sablonneux ere de Xerez contien aent une forte pOELOR 


fe 


berinn, les sols sablonneux capab ét résister au Phy Poérac ontienténil au . 


2 


À | effcielle. un très grand nombre de plants d’'exp 


_il'est apprécié, et j'ai vu plusieurs propriétair 


_ très fréquemment en nee AE - 2 . Re RE VE à 2° 


ME 


FLE 
cote 
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âge nepermet pas de tirer des conclusions. c'e e 


rois Bdresser pour l'information. y HE, 3 
Fées | Ne”. ag + ne 


Pures espèces américaines. — Elles sont NS és ntées surtout RPr le arts du Lo Es 
chete Berlandieri, les Riparia n’étant guère ASE 
les vignes américaines les plus Hubs 

- élomnant vu l'abondance de cet. élément dans 
… donné de bons résultats. 


à 


MPexcés "4 ne Aussi n'estil 
les sols de Xerez,- -qu'ils n'aient 


oi 
6) 200 Nr 


| Rupestri is du Lot, — I] a comme partout des p ins et des adversaires, s 


1 


: adversaires. Je ne connais pas deplantay ant dôané lieu à à FRERES ro d'opini ion. ae 
ion. 


Là ou le sol lui convient, il donne entière satisfa 6 
“saire. À Xerez in ns eg populaire. US the conti trop Eroiquié CRE 
mme capable d'en supporter une forte Fe A 
e qu'aux terrains contenant moins de. “ : 


don à Xerez on ne le ner prôp 
12 % de carbonate de chaux, et les terrains ins calcaires y sont une exception. Là 
qui en sont satisfaits et qui conti- Fe EE 


s il n’est pas populaire : le Rupestris 6 du me 
eloppe beaucoup de bois ps dépens 


- nuent à le planter. Dans les terrains d’alluvi@ 
Lot n'est pas un plant de sol riche, car il 
de la production du fruit. Mais il est résistante 
æt profonds où il peut enfoncer ses racines, € st un plant très apprécié. En somme, a 

bien que donnant de bons résultats dans Li lques sols Barros et Arenas, il n 'occupe LS 
pas le premier rang, et dans les Je Afueril est tout à fait ar qe Une 54 
plants plus appropriés. | 4. h, A LATE 74 LE | 


 Berlandieri. — C’est la plus intéressante! des espèces | américaines qu on ren 
contre près de Xerez, et la région est une des rares en Espagne où on} emploie : sur 
aussi vaste échelle. La difficulté de sa propagation a nui à son emploi dans dates 
districts, mais dans les plus calcaires des sols Afuera, où aucune autre espèce amé 
caine ne resterait verte, en dépit deses div ers inconvénients et des énormes frais « que : 
nécessite son emploi, ce plant est très employé. N'oublions pas que le Berlan- 
dieri est l'espèce M ee tie les Fo riches en calcaire TES P. Viala, qui à 


ess 
Dans “ue terrains Afuera la proportiq n de Pasaue est de 70 et même 80 %. eu Êe F4 


1 = 


_ d'autant Nés défavorable. Fete ces rl, le pa est presque unique 
G _ plant employable, et dans ces cas difficiles il 


en France. Outre sa puissance de résistance! à la Es fs a plusieurs pan LEA 
ent à l'état sauvage dans les régions lesplus sèches du Texas, c'est un des F us ge 
| résistants parmi les plants américains, et sousleclimat sec de Xerez il se trouve comme 


z lui. î 

| Enoutre, il a une affinité uraie pour beaucoup de greffons européns. 1 semble 
aussi posséder une des principales qualités” du Riparia, celle de hâter la matur té. 
du” fruit et d'empêcher la coulure à la loraison. D'autre part, il Te nepas REA 
avoir les _deux grands défauts du Riparia, à savoir la différence de diamètre nt tre” ; 
le plant et le greffon et le peu de durée. C'est un des plus vigoureux, des plus pr oli- 
fiques et des plus durables de tous les plants. I est probable que sans sa difficulté 
propagation e€t sa croissance lente, il détrônerait la plupart ÿas autres pla 


usage. hi : 1É 2 

La difficulté avec c laquelle ses boutures prennent a déjà été mentionnée,  Quan à 0 
les plante dans une pépinière de la façon ordinaire, 2 à 3 4 des boutures seuleme e 
réussissent. Toutes sortes de projets ont Ë mis en avant D AUPReDIERS 
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N 
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rébortion., comme de faire des boutureés herbacées sous cloche, etc:, mais aucun 
| nesemble avoir résolu le problème, et l'on me peut obtenir, en cénétal, de Berlandiert 
F 1 - -enraciné que par marcotlage. 

.Jalenteur desacroissance dans les premières années est son second défaut. Même 
— si des plants de deux ans sont plantés, ils ne peuvent être greffés avant deux ans, 
4 Même” après le greffige, le développement est lent au début, et dans les meil- 
leures conditions possibles, on ne peut compter sur une récolte avant cinq ou six ans, 
 …. jandis que les autres plants, au bout de quatre ans, donnent une belle récolte. I ÿ à 
; plusieurs variétés de Berlandieri purs, qui portent le nom de leur introducteur ou 
producteur ; beaucoup sont venues de Erance en Espagne. Les plus populaires à 
Xerez sont B. Lafon n°‘ 1et2 et B. Resseguier n° 1 et 2. 


Américo-Américains hybrides. — Dans les terrains où la proportion de chaux n'est 
pas trop forte, comme certains Barros et Arenas et quelques terrains d'alluvions, des 
4 - hybrides Riparia X Rupestris réussissent bien. En général 3.309 fait mieux ou 401-14 
__ mais méme dans ces terrains les hybrides Riparia X Rupestris sont moins employés 
…___ queje ne l'aurais cru, sans doute à cause del’excès de chaux. La plupart des sols Afuera 
… sont aussi trop riches en chaux pour les Riparia X Rupestris. En somme, dans le dis- 

= trict de Xerez, ils n'ont joué qu’un petit rôle. 


- Hybrides Berlandieri. — Plusieurs d’entre eux sont employés sur une grande échelle. 
Les Berlandieri < Rupestris sont plutôt difficiles à propager, et parmi les Berlandieri 
- … hybrides par d’autres espèces américaines, les ARE Berlandieri xX Riparia sont les 
£ plus populaires. Berllandieri >< Riparia n9%402 a, 157-141 et 34 E. sont les plants les 

meilleurs et les plus employés à Xerez. 


| |  Hybrides Vinifera-Américains ou Fr aneo= Américains. Cette division comprend les 

_ plants les plus populaires et les plus largement employés dans tous les terrains Afuera, 

sauf dans les plus difficiles où seuls les Bérlandieri purs donnent satisfaction. Même 

< dans des terrains contenant jusqu’à 50% de chaux, des hybrides franco-américains 
_ donnent d'excellents résultats. = 


Vinifera x Berlandieri — Les hybridés. entre le Berlandieri et des cépages euro- 
péens sont très populaires, carils possèdent à un haut degré les qualités du Berlan- 
dieri. tandis que les inconvénients en sont considérablement réduits. Beaucoup de ces 

- hybrides poussent par bouture très facilement. La plupart poussent avec une vigueur 

| suffisante dans leurs premières années, bién que leur développement ne soit pas tout 
“4 à fait aussi rapide que celui de Mhbes autres plants américains. Pour la maturité et 

F - Ja qualité des fruits, ils peuvent prendre rang parmi les meilleurs. Beaucoup d’entre 

: eux ont été obtenus en France, Parmi les-principaux, notons les 41 B, 33 A et 333. 
Leur résistance à la chaux est presque aussi forte que celle du Berlandieri et dans tous 
les terrains Afuera, sauf naturellement les plus difficiles, on peut faire fonds sur eux ; 
le 41 B est peut-être celui qui a le mieux réussi. 


1202 et AK R. G. n° 1. — Parmi les autres Vinifera-Américains (non Berlandieri), 
ce sont les mieux connus. Lis sont très populaires et très employés. Le 1202 (Mour- 
vedre >< Rupestris) est généralement connu en Espagne sous le nom de Mour- 
Le Miedro, et excessivement employé.|Il est capable de prospérer et de rester vert 
— mémedans des terrains très calcaires, et forme la base de la reconstitution d e beau- 
TEE coup de terrains Afuera. Sauf les terrains difficiles où les Franco-Berlandieri ou 
__ méme les purs Berlandieri seuls résistent, il donne grande satisfaction. A. À. G.4 
—. (Aramon >< Rupestris Ganzin n° 1) est appelé aussi en Apeone simplement Aramon, 
ee I ne résiste pas aussi bien à la chaux que le précédent, et c’est dans les Barros et 

……Aren3s quil trouve son principal emploi. Dans beaucoup de cas on le préfère au 
__ Rupestris du Lot. Des différents plans directs individuels résultant de l'hybridation 
_ originelle, troisseulement ont survécu, Nous avons donc À >< R. G n° 1,n°2et n°9. Le 
% premier est le plus fréquent, mais il y a'entre les trois des différences dignes de remarque. 
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À X R. G.2 supporte le balouirs moins bien que A XR. G. 1, etc’est l'unique raison de” 
son moindre emploi. Dans les dernières années À X R. G.9 est devenu très populaire 
en certains endroits. On le dit plus vigoureux que AX R. G. 1 et presque aussi résistant. 
au calcaire ; quelque doute semble exister quant à l’authenticité des vignes originelles. 


dont les Hogiures ont été tirées. Ces trois espèces en tout cas ont de la valeur; j'ai 


goûté des vins RE Re à de chacune, absolument remarquables, Quand on parle 
simplement de AR, G., c'est À X R. G. 1que l’on veut désigner. 

Plusieurs des Sn HS brides français Vinifera-Américains sont à l'essai dans le 
district et donnent de très encourageants résultats. Deux Vinifera-Américains, d’origine 
espagnole, obtenus près de Xerez, sont aussi dignes de remarque, bien que leur récente 
Introduction empêche d'établir encore leur supériorité. Ce sont les hybrides obtenus par 


D. Leopoldo de Salas y Amat, le savant bien connu de Malaga. L'un est- un hybride … 


entre 1202 et le Berlandieri Rédians comme n° 4-3 Salas, qui semble combiner les 


qualités de ses deux parents. Le deuxième est un Masca x Rupestris, connu 


comme 2-9 Salas, dont on attend beaucoup, surtout pour le Gordo Blanco. 
DE CASTELLA. 


A —————”———_— À ——_—" ————————— — : 
LES OLIVES DE TABLE « 


La consommation des olives de table, localisée autrefois dans les pays médi- 


terranéens, s'étend aujourd’hui dans le monde entier. Pour faire face aux de 


mandes toujours croissantes du commerce, de vastes régions oléicoles, de l'Es- 
pague et de la Grèce en particulier, se sont spécialisées dans cette production. 
Dans plusieurs points du Midi de la France, elle constitue également une source 


précieuse de ressources. Elle esl susceptible de s’y accroître, car les débouchés 


offerts à ce produit, insuffisamment apprécié dans beaucoup de centres de con- 
sommation importants, sont en voie d'augmentation. Nous avons cru intéressant 
de grouper dans cette étude divers renseignements se rapportant à cenes 


_ question. | . 


QUALITÉS DES OLIVES DE CONSERVES. — Les olives destinées à être « confites » 
doivent posséder certaines qualités qu’on ést loin de rencontrer dans toutes les 


_ variétés. Elles doivent être grosses. Le beau fruit attire l'attention, engage l’a- 


cheteur. A la propriété, il atteint de suite un prix très élevé. Malheureusement, 


les plus grosses olives ne sont pas toujoursdles plus appréciées. La couleur sera 
d'un beau vert, la préparation atténue toujours la teinte, et pour les confiseurs 


celle-ci n’est jamais trop franche. Aussi, pour la vente en bocal, emploie-t-on 


souvent du verre vert qui fait l'illusion. Les olives de table devant être saines, 
avant tout, on donnera la préférence à celles offrant une certaine résistance aux 


attaques du Dacus oleæ, à moins d'organiser la lutte. Qualités précieuses sont 
encore la finesse du grain, la saveur, le bouquet et la petitésse du noyau, qui 
font de quelques variétés cultivées en France de véritables fruits de luxe. Enfin, 


la chair de toutes les olives ne se prêle pas avec la même facilité à la prépara- | 


tion des conserves. Certaines se ramollissent, jaunisssent et se flétrissent. sous 
l’action prolongée de la saumure, et sont ainsi peu recherchées, en dépit de 
leurs autres qualités. Dans le Midi de la France, les meilleures variétés sont : 


La Zucques, la plus estimée des olives de table. Son fruit, de forme arquée, est … 
de grosseur moyenne, de belle couleur verte, et à chair très fine; son noyau esi 


ee 


\ 


_ 
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as 


_d deu 1x inconvénients expliquent 
KA Ja limitation de sa culture. On la 
2 trouve principalement cantonnée 
de" dans : l'Hérault, « dans les cantons 
_ d'Anjane et de Gignac, où les 
seurs la paient toujours un 
+ LR Ptiers de plus que les autres va- 
Res riétés. S 

+ . L’Amellau est une grosse olive, 
_ en forme d’amandeverte; sa sur- 
ee s _ face mamelonnée porte une côte 


cr bien saillante contournant le 


É< D fruit. Elle est d'une belle cou- 
+ leur, et sa chair est fine et parfu- 
_  mée. Son noyau est assez gros. 
de Cette olive a le mérite de pouvoir 


“ie sans flétrir, des sau- 


- un excellent fruit d'exportation. 
re se retrouve dans les 
FRS _ mêmes communes que la Luc- 
Fe ques. Elle. y est un peu plus 


mures très fortes, ce qui en fait 


15 


Du dante et précoce, elle est assez exposée “é attaques de ver. Ces 


| 


Fig. 4. — Lucques. 


ae et ses#ruits ont le plus de À : après ceux de cette dernière variété. 


L- 


? Fig. 2. — Amellau. 


Le Vordate. - — EE avons rencontré, SE * localités éloignées les unes des au- 


tres, des variétés d’oliviers 
bien différentes, désiënées 
sous le même nom de Ver- 
dale. Celle qui nous intéresse 
est la Verdale de l'Hérault, 
que MM. Degrully et Viala 
ont minutieusement décrite 
dans leur étude sur les va- 
riétés d’oliviers. Il ne faut 
pas la confondre avec eelles 
portänt un nom similaire 
dans le Vaucluse, les Bou- 
ches-du-Rhône et le Var, 
qui sont également distinc- 


tes entre elles. La Verdale. 
a le fruit plutôt gros, den” 
forme bien arrondie, d'un 
vert foncé et de chair RU à 


ble; son noyau est relative=. 
nent petit. Elle domine! 
autour de Gignac etd’ Aniane 


rachète, par une productivité régulière, He légère moins-value qu'on lui fait 


l 
| 
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 Picholine. Æ L'olivier décrit par la plupart dès auteurs sous le nom de. Pic ho 
| dine est le Plant de Collias, Coiasse ( É 
patois local (de Collias, Gard) . Son. 
om de Picholine lui vient, probable 
ment, de ce que cette olive fait l'objet F7 

’un très grand commerce, préparée D 
en vert, à la Picholine. Elle difère me rs 
de la Sur O ou Plant d'Istres, avec. se 
laquelle on rs confond dé oauetqh | 
Celte dernière est cependant répan- 
due sur les bords de l'étang de Berre 
où les frères Picholini, les premiers. 
exercèrent cette industrie, tandis que 
Vautre abonde dans le Gard. Leterme 
de Picholine, appliqué au Plant de re 
Collias, paraît donc être d’origine 7 
commerciale, de même que le nom. È 
de « Lac ioiee », par lequel on tend. 
aujourd’ hui à iaels cette même 
variété. Ces changements ne mnan- E Le 
quent pas de jeter une certaine con- | 
fusion dans les dénominations; ils. x 54 
provoquent même quelques récrimi- 5 
nations de la part des détenteurs du 
véritable Plant de Lucques ou dela 
variété qui a pu être préférée d’abord par les frères Picholini. Quoi qu'il en soit, . FE 
la Picholine est une excellente variété de able, suffisamment grosse, allongée, 
bombée d’un côté, plate de l’au- 4 
tre, quelque peu amincie vers le ù Ex 22 L as Lip À 
pédoncule et vers l’extrémité. Sa “à SE _ Lee 
couleur est franche, son noyau | 
petit et sa chair fine, bien qu'un 
peu inférieure à celle de la 
Lucques. Elle est très répandue 
dans le Gard et on la trouve aussi 
_ dans les Bouches-du-Rhône. Ses 
produits alimentent les impor- 
tantes confiseries de Nîmes et de 
ses environs. 

Bouteillan d'Aups, appelé 
Cayanne à Salernes, ÆRedonan à 
Cotignac. — C'est une belle olive, 
se rapprochant de la Verdale, 
mais plus allongée et terminée, 
ordinairement, par une pelite 
pointe. En raison de cette ressem- 
blance, on l'appelle parfois Ver- 
dale, mais cette dénomination 
est inexacte, et mieux vaudrait lui laisses un des noms locaux. Sa teinte « 
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Fig. 3. — Verdale. 


À 


Fig. 4. — Picholine. 


“ 


elle pourrait rivaliser avec 


_la Verdale. Dans les com- 
_munes varoises, où elle est 


relativement abondante, 


ses fruits sont traités en 
partie sur place; mais la 
plus grosse proportion 
s'écoule vers les centres de 


fabrication plus importants 


des départements voisins. 
Plant de Belgentier. — 
Peuple les oliveraies de 


cette localité du Var et de 


deux ou trois communes 
voisines. Gros fruit, pré- 
cieux pour sa précocité. A 
la forme de la Picholine, 
mais avec un noyau un 
peu plus gros et une chair 
moins fine. Fait l’objet 


d’un certain commerce en. 


Provence. Les marchands 


— «d’olivo salado » qui, selon 


une ancienne coutume, 


vont offrir leur marchandise de ville en ville, 
pour la plupart, des gens de Belgentier. 
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| ‘vert franc, son noyau est moyen el sa chair ferme et agréable, Bien préparée, 


Fig. 5. — Groussane. 


de ferme en ferme sont, 


Groussane, — Sous ce nom on désigne dans les Bouches-du-Rhône (Mouriès, 


Fig. 6. — Sévillane, 


Maussanne et environs) une 
grosse olive, parfaitement ron- 
de, d’une teinte vert pâle. Sen- 
siblement plus volumineuse 
que la Verdale et de même 
forme, elle est assez estimée, 
quoique de qualité inférieure. 
En dehors de ces variétés, que 
leur grosseur et leurs qualités 
exceptionnelles désignent tout 
naturellement pour la conser- 
ve, on utilise toutes sortes de 
fruits pour la consommation 
locale. Quelques-unes de ces 
préparations jouissent cepen- 
dant d’une certaine renommée 
et nous verrons que dans le 
Vaucluse et les Bouches-du- 
Rhône, les olives cassées et les 
olives amères, dites d'êté,sontpré- 


pardos avec des variétés qui ne sont D absolument aisés pour la conserve. 


Si néliietins un rapide coup p d'œil sur rie autres pays cléleotee de Ja Médi- 
terranée, nous trouvons en Espagne, dans le Nord de l'Afrique, en Turquie, etc., 
des variétés remarquables par leur grosseur exceptionnelle. Parmi ces derniè- 
res, nous en citerons seulement deux dignes de retenir l'attention : la Sévillane, 
ou Royale d’'E ispagne et la Barouni de Sous$e. Pour la Sévillane, la plus: connue, 
il faut reconnaître que sa chair manque de, Jinesse et est PSV ent peu abon= 
dante à cause du volume du noyau. | 


\ 


Récote, — La récolte des olives pour la isero commence aussitôt qu’elles 
ont acquis une grosseur suffisante. Pratiquement, cette grosseurest déterminée | 


# 


» ve, . 
CRT Li 


par le nombre de fruits dans un poids donné. Ce nombre varie de 30 à 39 fruits. 


par hecto pour les Verdales, Picholines et Cayannes de Salernes et de 4 à 25 
pour l'Amellau et la Lucques. 

Le Plant de Belgentier à justement |” avantage d'offrir des fruits bien trs 
pés un bon mois avant les autres. Dans la vallée du Gapeau, où on l’exploite, 
région particulièrement abritée il est vrai, on commence à cueillir dès le milieu 
d'août. Ailleurs, la récolte, possible à n + du 28 septembre, n'entre’ guère 
en pleine activilé qu’une quinzaine de jours plus tard, après les vendanges. Elle 


se prolonge jusqu'à l’époque où les fruits once à prendre la teinte 


violette. 

On cueille à la main, en choisissant avec soin les olives les plus volumineuses. 
Toutes celles qui sont meurtries, déformées ou véreuses, sont écartées el réser- 
vées pour l'huilerie. Les fruits sont mis immédiatement en panier. Il est-de règle. 
stricte de ne pas mélanger les variétés différentes. Les mêmes arbres sont visilés- 
deux, trois fois pendant le mois que dure la récolte. Des fruits, trop petits au 
début, ont le temps de grossir avant la fin, et une première cueillette hâte leur 
dE vélappement. Les livraisons aux ons ont généralement lieu au jour le 
jour. Le transport se fait en corbeilles ou dans‘des pastières pour les pEHleSS dis- 
tances, en sacs lorsqu'on doit utiliser les voies ferrées. 


TRiace. — Les bonnes confiseries d'olives s'efforcent de présenter à leur clien- 
tèle des produits bien uniformes, outre la séparation des variétés, elles classent 
les fruits d’après leur grosseur, Négliger ces précautions aurait comme Consé- 
quence une mauvaise fabrication, car le traiternent subit de légères variantes, 


selon les catégories de fruits, et la marchandise ne serait plus offerte avec les z 


qualités d'ensemble Hécirable 
Le triage des olives peut se faire à la main pour de petites quanttés. an 


d'un trieur est indiqué dès que l’on opère sur des stocks importants, sauf cepen-" 


dant pour les variétés à chair fine comme: les Lucques, que BÉPREUSS meurtri- 


re 


A 


_rait. Pour la même raison, certains types de fruits ne sont soumis à cetle mani-. 


pulation qu'après un commencement de préparation. 
Tous les trieurs à olives sont constitués par un cylindre de 60 à 80 tr 


de diamètre, placé presque horizontalement, et dont l’axe porte une manivelle … 


vers sa partie la plus élevée. Ce cylindre est fait de baguettes métalliques à 
courbe hélicoïdale dont l’écartement règle la grosseur des fruits. Il est alimenté 
par une trémie et actionné lentement à la main. “ Le 
La première partie du trieur laisse passer les menues Fret les feuilles 
surlout. Les trois suivantes séparent les olives en trois ou quatre catégories, les 
plus grosses étant recueillies à l'extrémité. S | 
(A suivre.) | J. CrareLce et J. RUBY. 
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= Le dust de 1909 et rs viticulture : colis agricoles, alcools et sbatntfies, coopératives et licences, 
_ encouragements à la reconstitution (C.R.). — Pour en finir avec le Congrès de Dijon (P. Pa- 
F corTer, SAMBUCY, C. R.). — La récolte de 1908, le stock et le marché des vins (A.). — La 
_ délimitation de Ta. Champagne : Décret du 17 décembre 1908 (C. R.). — Le Salon de l’Auto- 
__ mobile industriel et de l'Aéronautique (LABERGERIE). — APE PER : Projet de loi sur 
F-  Femploi exclusif de l’eau-de-vie de vins à là fabrication des liqueurs. — Foire aux vins de 
a 0 eue | A Session générale de la Société des Viticulteurs de France. 
me Re Le 2 
RE Le Budget de 1909 et la viticulture : COLIS AGRICOLES, ALCOOLS ET 
Le  ABSINTHES, COOPÉRATIVES ET LICENCE, ENCOURAGEMENTS A LA RECONSTITUTION. — La 
L. Lo du 26 déc cembre 1908 portant on du budget général des dépenses et des recettes 
| de l'exercice 1909 comporte une nouvelle augmentation des dépenses publiques 
Ne et ün accroissement proportionnel des charges qui pèsent sur les contribuables. 
De 3.910.283.358 francs pour 1908, les prévisions de dépenses à la charge de 
JÉ “l'Etat ont düêtre pose à 4.005.524.676 francs pour l'exercice 1909. C’est le 
Æ 
Lu | chiffre, si redouté j juqu'à présent, de quatre milliards qui vient d’être dépassé. 
“Et, dès maintenant, les projets de loi en élaboration permettent de prévoir, pour 
les budgets futurs, tes charges nouvelles! et très élevées. D'après les estimations 


pie les plus uses on ne saurait les évaluer à moins de 150 à 200 millions de 


LL. 


ne francs ; si l’on écoutait les esprits inquiets, ce serait même beaucoup plus. Sans 
=: doute, Les services de l'Etat prennent un développement toujours croissant, et 
_ aux sacrifices qu on demande aux populations correspondent des avantages spé- 
à …  ciaux. On exige plus des contribuables, mais on leur donne davantage. Toules les 
æ observations de ce genre sont fondées. Il » est pas moins vrai que les ressources 
D. > disponibles pour l'impôt ont leurs limités; on peut se demandersi on ne s’en 
be ? . approche pas: L'exagération des taxes qui pèsent surles particuliers n’aurait que 
ne ‘de médiocres inconvénients si elle ne se traduisait que par des prélèvements 
; — progressifs sur _des revenus également. progressifs ; elle risque, ce qui est 
autrement grave, d’ amoindrir l'essor industriel et agricole du pays, en menaçant 
“ les sources mêmes de ses revenus. Cest l'écueil contre lequel on ne saurait trop 
5 se tenir en garde. Ft 

_ AE Des dispositions du budget de 1909 qui intéressent l'agriculture et la viticul- 
- ture plusieurs sont à relever. L 


; _  Depuislongtemps l’agriculture réclamaitla création de colis postaux de 50 kiloÿ 
Cetter réforme est subordonnée à un accord avec les compagnies de chemins de fer. 
Personne ne pourrait l'imposer ; elle est sérieusement amorcée cependant par l’ar- 
F ticle 10 de Ja loi de finances. La loi de finances autorise le gouvernement à éten- 
»2...dre le bénéfice du tarif réduit, établi par diverses lois pour le timbre des colis 

CEE postaux, « aux expéditions par chemin de fer d’une nouvelle catégorie de colis, 
_ dits colis agricoles, d’un poids inférieur à 50 kilos ». On remarquera que ces 
cl Fous dont le bénéfice profitera évidemment à tout lemonde, sont désignés, dans. 
. … la loi même, sous le nom de « colis agricoles ». Leur tot va donner lieu 
DS à des négociations qui ont toute chance d'aboutir. Ce sera un progrès qui facil 
È< x fléra, entre autres choses, les livraisons de vins en bouteilies de la propriété. 


# LU exercice des distilleries ne concerne pas ‘directement la viticulture, mais son 
_ application ne saurait être indifférente aux propriétaires récoltants Des pro- 
_ blèmes nt la solution était à l’étude, cefai des compteurs occupait spécialement 
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e “étiquette indiquant, en caractères très appañ 


’ . mi. + 


l'attention ; 1 décision dont la loi des financ 
que, maine de la théorie, ces pal ls sont prêts à entrer dans  celi 
pratique. Son article 11 est ainsi conçu : Z 


; si e FA SAT ge en 
- L'administr ation des contributions Li es Dour, exiger que les sprl à des $ #e: 


se Hiller ou à rectifier en la possession des distill teurs ou bouilleurs de profession soient 1 
munis, aux frais des industriels, de compteurs agréés par elle et Rosauns dans les con Æ ans 
Waitions qu'elle déterminera ss... . %. "Dee ge ee 


Les indications des compteurs feront foi jusqu’ à preuve contraire, pour la prise en 


LX charge dés quantités d'alcool produites. 2 HUE ER 


tre SRE 
- D'après l’article 15, paragraphes 2 et 3, de la loi du 30° janvier 1907, toute p D 
sonne voulant se livrer à la fabrication dés. absinthes et similaires, ,amers el apé= Sa 
ritifs autres, qu'à base de vin est Lenue d’en faire, huit jours au moins à l'avance, 2e 
la déclaration au bureau de la régie. Des comptes HEÉRRER de ceux concernant les. en és 
autres spiritueux et soumis aux mêmes ri 
sont tenus chez les fabricants et chez tot s es commerçants sseufeqliée aux Véri- fe 
_ fications des services. L'article 12 de la lôi nouvelle stipule que ces dispositions FRA 
« sont applicables à toute personne qui, dans Paris, se livre à la fabrication des 


el 


vermouts et des vins de liqueur ou d' imitation ». CRE. AT SE 2 ME : 


2° 


Le Ére = 
en ne 
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Ce même article 15 de la loi 30 janvier 1907 surtaxait les absinthes et simi- 
laires de 50 francs par hectolitre d’alcoël pur, ce droit supplémentaire devant | 
être calculé sur un minimum de 55° pour les absinthes et similaires, et de = à 
30° pour les bilters, amers et autres boissons apéritives. Des discussions très LE 
vives ont été reprises à ce sujet au cours de la préparalion du budget de 
1909 ; on demandait, dans quelques groupes, l'interdiction pure et sit dé re e 
des Moisties en tie Le Parlement n°’ a pas cru devoir aller jusqu'à cette É 
mesure extrême, mais, par son article 17, la loi du 26 décembre a pris les dis. 
res sante . ie : EURE 
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. Le minimum de perception établi par |’ article 15 a la loi du 30] janvier 1907 re AT 
en ce qui concerne les absinthes et similaires, à 65 et s applique à à toutes les ta 6 eee 
générales et locales, dont sont passibles les spiritueux de l'espèce. 

Tou‘ récipient contenant de labsinthe ou boisson similaire doit être revêtu d'une = 
L ts d’au moins 6 millimètres de hauteur, 
x degré alcoolique du liquide. 7 ER: HE Rage Ke 
Aucune absinthe ou boisson similaire ne pourra être détenue ou mise en vente APM HE 
ür du 1° juillet 1909, si-sa teneur alcooliqueest inférieure à 65 degrés. < " 

- Moutefois, des absinthes ou similaires d’un degré alcoolique inférieur à 650 pour- | 


D 
“ront être détenues par les fabricants à ch: ge d'exportation. 
sw " | = 


à L'article 13 vise les produits pharmaceutiques à base a alcool : 


MAT 
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© Sont affranchis des formalités de circul atioi dans la limite de dix litres en RÉ PE 4 | 
et sont exempis des taxes d'entrée et d’octroiles produits pharmaceutiques à base d’ LS cs 
cool, exclusivement médicamenteux, sous laféondition qu'il aura été justifié 2 pay 6 
ment des droits : sur les alcools sHplo sé és à leur préparation. - PAR 
Des arrêtés du ministre des finances, rendus sur l'avis consultatif du Comité les 
et manufactures, détermineront ceux de produits qui, à raison de leur cà 


ST -p 
exclusivement médicamenteux, pourront bé 


cier des immunités sus-indiq éeb . n 

Les produits visés au paragraphe précéd ent ne pourront être fabriqués que dans des 2 
locaux séparés par la Voie publique de c eux dans lesquels il est produit des alcools ,. 
fabriqué ou détenu des alcools dénaturés ou des produits à base d'alcool dress pi 
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et D'après l'administration des contributions indirectes, le droit de licence était 
exigible des coopératives qui ne se contentent pas de jouer le rôle de consigna- 
| taires chargés de vendre, tels qu’ils les ontreçues, les récoltes de leurs membres, 
_ mais qui les mélangent entre elles, « soient qu'elles effectuent la vinificalion en 


commun, soitque, recevant les vins déjà fabriqués, elles opèrent entre eux des 


. coupages aboutissant à la création d'un type unique ». Divers arrêts ont, du 


reste, consacré cette doctrine (1). La loi du 28 avril 1816, qui reste la loi fonda- 


- mentale du régime des contributions indirectes, avait cependant, par son article 99, 
stipulé l'exemption du droit de licence enfaveur de certaines catégories de pro- 
- priétaires. Faisant droit aux réclamations formulées dans l'intérêt des coopé- 


rations, l’article 16 de la loi actuelle a formellement étendu cette exemption aux 
coopérations agricoles. Son texte est à retenir : 


+ L'article 99 de la loi du 28 avril 1816 sur les contributions indirectes est complété 


comme suit : 


$ 4 — Elle (lexception) le seraégalementaux sociétés coopératives agricoles vendant 
exclusivement les récoltes de leurs membres; vinifiées en commun, lesdites sociétés 
coopératives constituées dans les conditions prévues au paragraphe 2 de l'article 4 de 
la loi du 29 décembre 1906. 


_ Les coopératives constituées dans les conditions prévues par la loi de 1906 sont 
celles qui, « quel que soit d’ailleurs leurrégime juridique », sont « constituées 


par toutoupartie des membres d’un ou plusieurssyndicats professionnelsagricoles, 


en vue d'effectuer ou de faciliter toutes les opérations concernant soit la produc- 
tion, la transformation, la conservation ou la vente des produits agricoles pro- 
venant exclusivement des exploitations des associés, soit l'exécution de travaux 
agricoles d'intérêt collectif, sans que ces sociétés aient pour but de réaliser des 
bénéfices commerciaux ». Les coopératives viticoles qui se bornent à traiter 
en commun les produits de leurs membres finissent donc par avoir gain de 
cause ; elles sontexemptées de la licence. 


L'article 63, enfin, de la dernière loi de finances, sur lequel iln’y a pour ainsi 
dire paseu dedébats, réduit les subventions accordées jusqu’à présent à la recons- 
ttution des vignobles. 


À partir du 14 janvier 1909, le montant des ‘subventions accordées par l'Etat pour 
aider à la reconstitution du vignoble français sera égal au tiers du montant des sub- 
ventions allouées par le département ou la Commune et ne pourra jamais excéder le 
tiers du montant des subventions allouées par le comice ou la société agricole ou viti- 
cole. | 

Toutefois, lorsqu'il s'agira de régions dans lesquelles la reconstitution sera encore à 
ses débuts et qui seront désignées par arrêtés du ministre de l'Agriculture, le montant 
des subventions accordées par l'Etat pourra atteindre la totalité des subventions allouées 


parle département, la:commune, le comice ou la société agricole où viticole. 


La diminution des éncoüragements à la reconstitution re manquera pas de 
causer quelques surprises désagréables. Mais il convient de remarquer cepen- 
dant que rien n’est changé aux règles antérieures pour les régions dans lesquelles 
la reconstitution est encore à ses débuts. Il faut reconnaître aussi que les pro- 
priétaires qui ont maintenant à remplacer leurs anciennes vignes par de nou- 
elles plantations sur pieds américains n’ont plus à lutter contre les mêmes dif- 


(1) Voir Revue, 2e semestre 1908, t. XXX, n° 716, p. 494, 4 


ficullés que leurs devanciers,et que l’ :PH l'Etat des départements, des com n- 
munes et des sociétés a Den tout en continuant à être désirable, ne se reco n 
_mande plus par des raisons aussi impérieuses. J'IRAQRE TETE 


% © Pour ne pas être, au fond,bien considérables. les innovations appoHHÉS par la 
loi de finances de 1909 au régime fiscal de l'agriculture sont importantes encore. x 
… On ne peut que se féliciter en particulier des progrès faits par la question de ls. 
* création des colis agricoles et de l'exemption du droit de licence accordé aux 
coopéralives viticoles. Ge sont là des résultats positifs. En signalant ces modifi= 
cations apportées à l’état de choses antérieur nous avons cherché à les expliquer 
et rappelé les textes de loi précédentes qui ne sont visées que par un numéro. pt 
d'article et une date. Si des libellés anciens ne peuvent être reproduits dans une à 
loi nouvelle, il nous semble quils pourraient tout au moins être donnés 
en annexe au Journal officiel. Cette méthode n’évilerait pas seulement de pénibles @. 
recherches; elle préviendrait aussi des erreurs que les plus habiles ne peuvent : 
se flatter d’ éviter: elle ajouterait, en outre, à la clarté des documents législatifs. | 
èZ re R. 5 à fe ta 
Pour en finir avec le Congrès dé Di on. — Nous recevons de M. Pa- 

cottet la lettre suivante : 


Mon cher Directeur. — Permettez-moi Sodcbr quoique vous ayez clos la 
polémique, suite du Congrès de Dijon, pour que vous insériez un dernier mot, 
Quelques viticulteurs méridionaux ont cherché à voir dans ma note des critiques g 
et des intentions qui me sont étrangères. Pai écrit cet article pour crier casse-cou 
et pour défendre des idées qui me sont personnelles et que partagent la majorité 
des viticulteurs bourguignons, ainsi que la démontré la dernière réunion vitit= 
cole de Nuits-Saint-Georges. J’estime toujours que le meilleur moyen de porte 
remède à la crise serait de renoncer au suérage (sauf avec le sucre de raisin), à 
l’acidification, à la désacidification et même au bisulfite, si je ne craignais encore. 
d’exciter certains esprits : « Pas de sucre, pas d’acide »,telle était ma conclusion de 

Cette explication DR SÉR D Pere dd mal, Maleis la triste situation du vi= 
gnoble méridional, que quelques personnes aient pu propager un seul instant 
la pensée que je HS attaquer une région dont la misère appelle la sympa- 
thie générale et mon dévouement au même titre que toutes les autres: régions 
viticoles. — P. PACOTTET. x L. SAS 


LR dl 1 | Fr 
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Nous avons enfin à enregistrer une nouvelle protestation contre les considé- 


rationsexposées par M. Pacottet sur le Congrès viticole de Dijon. M. Sambucy, Lie 
président de la Société d’Agricullure du Gard, nous écrit : CR ee, 
UT =$ 

Monsieur le Directeur, en ma qualité de Président de la Société centrale d'Agri- è k 
culture du Gard, délégué au Congrès de Dijon, je viens joindre ma protestation CR 


celle de MM. Coural et Marès, au sujet de la communication de M. Pacottet, dé- n= 
légué de la Société des V till de France, qui a paru dans votre journal. M. Pass 
cottet est parfaitement libre d'exprimer ses idées, mais n'aurait pas dû donner te 
un caractère officiel à sa communication, comme représentant les viticulteurs de Fe 
Frarce, Du reste, au milieu des représentants de toute la France viticole au Con- 
grès dé Dijon, MM. Pacottet et paiget ont été seuls de leur avis, € est ce qu 12 


ni - 3-2 pe 


aurait fallu indiquer. È Fe < QE 
Veuillez agrer, etc. : de Président, F. SAMBUCY. Le | AÉTOSE 
ESS, 


23 


lie PE ière tee ne ‘fait que coMemer le courant de proteslalions gwa 
vé l: article de M. Pacottet, inséré “ans la Revue du 47 décembre 1908, au 
| ien des associations agricoles du Midi. C’est donc un fait entendu et bien éta= 
NE pli que ses appréciations ont été sévèrement jugées. Sur ce point, aucun doute 
de n’est possible. Peut-être pourrions-nous faire remarquer, pour ne pas nous expo- 


He. ser au reproche d'étouffer la voix des minorités, que si l'accord s’est établi à Di- 
NE jon : sur tous les vœux qui ont été soumis, à l'assemblée, ils n'ont pas tous été 
3 4 si se sans opposilion. Quelques personnes contact à se demander si l’en- 
+ | iente qui a fini par prévaloir sur les points divers d’un bien vaste programme 
— + n’est pas, en certaines matières, plus apparente que réelle. Dans une réunion 


LE qui s’est tenue peu après celle de Dijon, à Nuits-Saint-Georges, la question du 
| sucrage: a été envisagée d’une manière toute différente. On verra plus loin, dans 
notre revue commerciale, que les décisions de Dijon ne sont pas acceptées sans 
ae réserve par tous les viticulteurs du J ura. Sans blesser aucune opinion ni aucune 
Ps e. conviction, il nous sera bien permis de dire que nous avons quelques raisons de 
_ croire que, dans le Midi même, on relèverait, si on les recherchait, des divergen- 
_ ces individuelles d'opinions sur des questions de détail et même d'ensemble. 
On ne saurait s'étonner d’ailleurs qu'il à ait des hommes du Nord jusque sur les 

‘ _ bords de la Méditerranée ; nous n 'insistons pas. Mais tout cela n’est que secon- 
daire. Les grandes et actives associations viticoles de la région méridionale, 

- conscientes des intérêts dont elles ont là charge, ne renoncent à aucune de leurs 
revendications ; en dehors d'elles, se manifestent des avis différents, ne serait-ce 
que d'esprits indépendants qui n'accéptent aucune discipline. Tout ce qu'on 
pourrait dire n’ajouterait rien à cette double constatation. Aussi, réserve faite 


des sujets d’études nouvelles, considérons-nous la polémique de personnes qui” 


s’est élèvée autour du Congrès de Dijoncomme détinitivement close. — C. R. 


n =” . z 


"1 La récolte de 1908, le stock et. le marché des vins. — Les résul- 

- tats de la déclaration de récolte ne sont-pas encore complets, mais ils permettent 

cependant de se faire, dès maintenant;-une idée assez exacte de la production 

du vin en 1908. Les viticulteurs se demandent ce que sera le marché; beaucoup 

n'osent se prononcer. L'un de nos collaborateurs, qui a étudié la question avec 

beaucoup de soin, nous a adressé à ce sujet l'intéressante communication 
suivante : | (Se s 


L'Administration, qui fait tout avec poids et mesure, ne livre qu'avec 
__  Jenteur et successivement les résultats des déclarations de récolte. Les journaux 
_ xiennent notamment de publier les chiffres concernant trente et un de nos 
principaux départements viticoles. Si incomplets qu’ils soient encore, ces résul- 
tats n’en sont pas moins très intéressants, d'autant plus qu’il nous est dit que le 


£ -que le stock en vins vieux, au 1* septembre 1908, s'élevait, en chiffres ronds, à 
13.500.000 hectolitres. On sait, d'autre part, que la récolte en Algérie donnera 


U * 
Le 
é- 


e. 


he correspondant du 1°’ septembre 1907 


__ Pour la France, ce même stock était, au 1 septembre 1907, de 
F742, 000.000 d'héctolitres, constituant une sorte de réserve intangible minima, 
que chaque exercice doit léguer au suivant. IL représente, en effet, d’abord les 


Nr: Vins fins: Champagne, Bourgogne, cl doivent vieillir en éatest ensuite, 
Me  - | ; 


Nid 
L 4 
Eur. he, 
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_ total de la récolte, pour la France, s'éloignera peu de 60.000.000 d’hectolitres et 


à peine 5.000.000 d’hectolitres et on dit couramment que le stock en vins vieux 
…— y était, au 1” septembre dernier, inférieur de 500.000 hectolitres au stock | 


en RME Ce ACTUALI 


la quantité A pensable pour alimenter, de septembre à 110 VONETRS la consom 2 
malion courante, avant que les vins nouveaux puissent devenir “buvables, > 
L? expérience a reconnu que, pour faire face annuellement à ces divers besoins, 
cé chiffre de 12.000.000 d'hectolitres est un absolu minimum, Nous rappelons 
enfin que la déclaration de récolte a donné, en 1907, pour la France €@t QU 
rie, un tutal un peu supérieur à 75.000.000! d'hectolitres. Di or Aie de 
Les chiffres ci-dessus, concernant l' année 1908, ne sont pas, il est vrai, encore 2 


A lument définitifs. Mais ils sont reconnus ne er varier que dans de très D 
- faibles limites. On peut donc, dès à présent,#raisonner avec ces données et woir 
_ quelles conséquences en découlent au poinfde vue des quantités de vins dispo- 


APEE pour la présente campagne el, par $ aile, au point de vue des prix. : Lee 
L'exercice 1907-1908 a disposé de 87 millions d'hectos formés, savoir : 4° de: 


M écolte de France ét d'Algérie et importations, soit 75.000. 000 d’ hectolitres: ie 


2° du stock de vins vieux légué par l’exe rcice précédent, soit 12.000.000 d'hec- 
tolitres. Nous ne parlons pas ici, intentionnellement, du stock des vins vieux. 
_ algériens, au 1°" septembre 1907, qui se régler par différence avec le stock de = 
4908, comme on le verra ci- désaSus; 2 . 

Ceci étant, le bilan de 1908 peut s tai fomue il suit : 


1e Récolte de La métropole......... | M, LE Que use... 60.000.000 
Der ide l'AlgBrIS RE INTER RE TA 5.000.000 


3° Stock de vins vieux en France au 4er septembre 1908—13.500.000 hectos, 


dont 1l faut déduire, comme 1l a été dit ci-dessus, le déficit présumé en. 
vins vieux d’ Algérie pour 1908, comparé à 1907, soit 500.000 hectos. 1. APE: 7230 
reste donc, en résumé, pour le stock de vins transmis par 1907 à 1908.. 43.000.000 


Total général des ressources au 1° septembre 4908..:......:......,..2. 78.000.000 
: Mais ainsi qu'il a été dit plus haut, l'exercice 1908 devra, au 4er septembre NT = SU 
prochain, remettre à l'exercice suivant sur ce stock de 13.000.000 de vins AS 
vieux, les 12.000.000 de réserve intangihle que craque exercice doit 


transmettre à celui QUI Te SL SRE... . à AT ANE ER C4 RE PTE 12.000.000 
11 reste donc finalement de disponible pour la GRPAEUe du 1+ sept. 1908 : RER 
je au 4° septembre 1909..... RATER NES RÉCITS Eten 66.000. 000. 


Tel est l’actif de cet exercice. Voyons maintenant quels seront ses besoins % See 
futurs ou, si l’on préfère, établissons son passif probable. EE 

La chose sera aisée, si nous prenons comme terme de comparaison les chiffres 
de 4907 qui fut un exercice normal. Celui- -CL a reçu, avons-nous dit plus haut, 
87.000.000 d’hectos. Le stock qu'il a transmis, au 1°" septembre 1908, à ce même = 2 à 
exercice 1908, était de 13.000.000 (Algérie et France comprises). La consomma- 4 
tion totale É la campagne, 1* septembre 1907, 1“ septembre 1908, s’est donc | 
élevée à 87.000.000 — 13.000.000, soit à 74.000.000 d'hectos. Dans ce ‘chiffre sont 46 
comprises les quantités totales de vin disparues, à quelque titre que ce soit?! = 
consommation laxée ou en franchise, distillation, exportation, consume, Æ 
déchets, etc. Telle est la consommation ré elle pour la campagne précédente. Y 

Nous ‘ajouterons, sans hésiter, que ces 74, .000. 000 sont un minimum etque, 
pour la campagne en cours, celte quantité doit être plutôt majorée. Notons en. ae 
effet, que la consommation taxée d'abord, et, très certainement aussi, la consom- EN 
mation en franchise sont en augmentation constante. Les statistiques sont Fo 
pour le prouver. On peut donc avancer que, pour cette seule cause, 1908. ES 4 
absorbera plus que 1907-1908. Déjà, en effet, les sorties de la propriété du N 
A‘ trimestre de 1908 dépassent, toutes compensations failes, de 538. 000 hectos 
les sorties correspondantes du 1° trimestre 4907. Si cette proportion se mainte- RTE 
nait, et il n'y a pas de motif pour qu'il en soit autrement, PRpENAEon nr Prat 


£ 
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| _ la consommation taxée serait donc de SH de deux millions pour l'exercice 1908, 


: 7 #4 à 1907. 

À … Mais il y a plus; si la récolte de 1908 a été moindre en quantité que celle 
de 1907, elle l'a été également en degré’ Or, on sait que toutes choses égales 
> > ie on boit plus d'un vin à faible Boré que d’un vin très alcoolique. Ch: 
le marchand on mouille, également, moins un pelit vin qu'un gros vin. 7 


der: deux motifs encore, 1908 doit consommer plus que 1907. Ajoutons enfin, que 
| la surveillance contre U fraude devenant chaque jour plus active, doit diminuer, 
Æ “en 1908, l'apport, sur le marché, de boïssons illicites venant concurrencer ee 
Es : Vtéi VID. ec 
ES _ Pour toutes ces causes, fe consommation, pendant la campagne en cours, doit 
= = presque nécessairement dépasser celle de 1907, soit 74.000.000 d hectôs. Or, 
… es disponibilités de 1908 ne s'élevant, comme il a été vu plus haut, qu'à 66 DL 
= lions, le déficit pour l'exercice actucl sera d'au moins 8.000.000 d’hectos. 
- Voilà, certes, une constatation réconforlante. Mais, il y a plus; la terrible in- 
…._ vasion de mildiou, qui a sévi en 1908, sur la majeure partie du vignoble fran- 
” ” çais, ne permet pas d'attendre, même dans les conditions les plus favorables de 
| végétation, une forte récolte pour 1909 On doit même escompter, pour celte 
- année plutôt une récolte déficitaire; et dès lors, le marché déjà insuifisamment 
_ approvisionné en 1908, présentera, à peu près certainement, un fort 1 
en 1909. 

Ces chiffres et ces faits n’ont rien qui ire surprendre fous ceux qui ont suivi 
les mouvements des récoltes et de la consommation, pendant les trente années 
précédentes. 

Le marché francais, «lors quil était $ Sain et bien organisé, a facilement absorbé 

a la récolte de 1875, soit 75.000.008 d’hectos. Les fortes récoltes de 49014 à 1905, 
 siconsidérablement accrues par les quantités de vins artificiels qui furent alors 
Er _ jetées dans la circulation, ont été ésalément digérées, puisqu'on se trouve, au 
__ A septembre 1907, écte stock intangible minimum de 42.000.000 d’ Lost La 
4 æonsommation de T4, 000.000 d'hectos, en 1907-1908, n’est donc, tout comple 
fait, qu'une consommation normale. La était té ieshqne de le A Le en FRS” 


- sant. 
3 _ Mais ilrésulte, en outre, de tous ces chiffres que l& Consommation en franchise 
< - est, en réalité, bien supérieure aux 15 à 46 millions qui lui sont généralement 


atiribiiés. C'est au moins à une bonne vingtaine de millions, qu'il faudrait la 

Es, chiffrer à moins, ce qui est encore fort possible, que la statistique ordinaire des 

vins de Disoation taxée oublie de tenir compte des vins d'importation. 

Ainsi s texpliqueraient certains écarts déchiffres paraissant jusqu'ici assez anor- 

ES maux, dans les comptes statistiques tels qu'ils sont actuellement établis. En reé= 

-* .- sumé, la situation économique vraie dumarché des vins est en ce moment bonne. 

I y à même longtemps, qu'elle n'avait été aussi satisfaisante. Le très perspi- 

ar: cace observateur qu'est M. Leenhardt-Pomier le constatait dans une récente 
2 communication faite au Moniteur vinirole. 

Surtout autre marché agricole que celui des vins, de tels faits amèneraienf, 

-sur les blés;les sucres, les laines,les peaux, etc... une hausse sérieuse et rapide. 

IL est inutile de parler de ce qui se produirait, dans un cas analogue, dans les 

| milieux industriels, pour des produits {els que des métaux, cuivre ou étain ou 

“À d’autres marchandises, phosphates, caoutchoucs, etc. Là, ce serait presque de 

| l'emballément, Mais sur ces marchés divers, le vendeur, détenteur du produit, 


\ 
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à dote que, sur les réclamations de M. Rambourg, M. Ruau, ministre de l Kane 4 


sail dsféndre ses positions ebe! est pourquoi Le jou normal des Lois à 
de la demande y produit ses effets naturels: Vs Pe PET 
Len est, hélas! tout autrement en ce qui touche lès vins. Ici, la a” AS 
M purée et découragée, ne sait plus résister; tandis que l’ her si souvent Le 
déçu dans ses plus légitimes calculs, a cessé dou longtemps d’avoir l'initia= Le 
tive hardie et féconde des anciens jours s de prospérité. Cependant, même dans cr 
‘ce millieu désorganisé, la logique des faits et des chiffres doit fatalement ve- 4 
soore ses Fe La totile , puis la hausse s'imposent. Elles seront plus où Se 
moins rapides et MEET IN dans la mêsure mêrhe où la propriété cessera 2 L: 


d'aborder le marché avec des sollicitations d'autant plus avilies et. pressantes ÿ 


_ que les acheteurs eux-mêmes n'y appor rent que des offres plus dérisoires. pa 
- Quand le flot des-vendeurs affolés aurâ passé, on s’apercevra enfin que la se 
marchandise, la bonne Surtout, se rares Et soudain, “apparaitront alors des NOR 
cours plus noie ours | FR Co :. 
M. Leenhardt-Pomier prévoit une haussts certaine de 25 à 30 0/0.Ce chiffre n est Se 


pas fait pour surprendre, en présence des: conditions économiques: absolument à 
favorables que. présente la situation vinicolet actuelle. Le moment seul où ae ere 


hausse se produira est incertain. Bi. RE Le 
- Il dépend entièrement de la propriété détentrice dé vins, et d’ elle seule, d'en FE 
“hâter la réalisation fl sachant enfin limiter ses offres. — À. KUSre 1e) A 
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Délimitation de la Champagne : Décret pu 17 DÉCEMBRE 1908. — On se 


culture, avait consenti à ajourner de quinze jours la promulgation du décret 
. portant délimitation de la Champagne viticole. Ce délai expiré le décret a paru, 
sous la date du 18 décembre 1908, au Journal officiel du 4 janvier. Rien n'a se Se ra 
_ modifié au texte qui a été. tout d’ abord communiqué à la presse, et que nous ER 


avons donné dans notre numéro du 24 décembre. Nous le reproduisons cepen- LES à 
dant, d’après les sources officielles. rer Re a. « 
à: < * , L La Ke Æ PEAR 

Décrète : LS = METRE | : LR Less pe ; 


; Bassuet, Changy, Doucey, Outrepont, Rosayy -Vanault-le-Châtel, Vanault- les-Dames, 


_ en-Brie : les communes suivantes : Condé-en-Brie, Saint-Agran, Barzy-sur-Marne,” 


ART. 1e. — L'application régionale « C hampagne » est exclusivement réservée. aux 
#: 
Léine récoltés et manipulés entièrement sur lesterritoires ci-après délimités : °°? 


Département de la Marne. =_ Arrondissement. de Châlons-sur-Marne : toutes les com. 


=munes.— Arrondissement de Reims : toutes lés communes. — Arrondissement d’Éper- Fa SE 


nay : toutes les communes. — Arrondissement de Vitry-le-François : Canton de Vitry: 
toutes les communes. Canton de Heïiltz-le-Maurupt : les communes suivantes : ie 


7 s 
RL 


avray-le-Grand, Vavray-le-Petit.. 
Département de E Aisne. RD uen de Château-Thierry : Canton dé: Condé 


Baulne, Celles-lès-Condé, La Chapelle- Montodon, Chartèves, Connigis, Courbotï de 
Courtemont-Varennes , Crézancy, Saint-Eu scène, Jaulgonne. Mézy- Moulins. Monthurel, ts 
Pargny-la-Dhuys, Passy-sur-Marne, Reuill \-Sauvigny, Tréloup. Canton. de Château 
Thierry : les communes suivantes : Château-Thierry, Azy, Blesmes, Bonneuil, ‘Bras- RE 4e 
les, Chierry, Essonnes, Étampes, Fossoy, Gland, Mont- Saint-Père, Nesles, “Nogentel, | Ke 
Verdilly, Canton de Charly : les commuñes suivantes : Charly, Bézule-Guérÿ, bc 
Chézy-sur-Marne, Crouttes, Domptin, Montreuil-aux-Lions, Nogent-l’ Artaud, ons 
Romeny, Saulcherv, Villiers-sur-Marne. — Arrondissement de Soissons : Canton a 
Braisne : les communes suivantes : Braisne, A€y, Augy, Barbonval, AT, Ye LA “Hs 
Brenelle, Chassemy, Ciry-Salsogne, Courcellés, Couvrelles, Cys-la-Commune, Dhuizel, TA 
Glennes, Longueval, Merval, Saint-Mard, Paärs, Perles, Presles-et-Boves, Révillon, - 
Sermoise, Serval, Vasseny, Vauxéré, Vaüxtin, Vieil- -ATCY,. Villiers-en-Prayères. 2. 
Canton de Vailly : Vailly, Bucy- le-Long, Celles-sur-Aisne, Chavonne, Chivres, Condé-. DA 
sur-Aïsne, Missÿ-sur-Aisne, Sancy, Soupir. 4 te 


Fait à Paris, le 17 décembre 1908. F ACA L CT 
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lg) ré to fe soins ns Eur appor “À son établissement, il ue : 16%. 
satisfaire tout Je monde. Quelques viliculteurs trouveront ses dispositions: 
Pune se. ceux de FAube en Dcuter, les considéreront comme 


Vi on ne AE à lappellution régionale Champagne, « pe vins ré- 
: ulés entièrement sur les territoires délimités ». Il faut en conclure 

d teurs de: vins de Champagne pourront être tenus de justifier de 
des produits mis en œuvre par : eux, mais cette obligation ne semblera 
Le monde d'un contrôle réellement efficace. On est d'accord, paraît-il, 
ai re que les récoltants de: l'Aube pourront continuer à faire dés 
ns la Marne, et il serait difficile de leur contester ce droit en l’ab- 
exte de loi précis et prohibitif, Comment arrivera-t-on, dans ces con- 
Les distinguer jusqu'a la fin de leurs manipulalions, de véritables 
| rigine? Sans doute on n’est pas absolnment dénué de moyens de répres- 
d unè certaine valeur : ils sont seulement a d’une application difficile, Mais à 

uffit sa tâche. — C. E., | 


Se l'Automobile Industriel et de ÉAPODAREERS — 


Ç et ceux-là n’ont 
els des marchés aux per Les cons- 
i s les su saugrenues. J’espérais que 


ne est use bte: les ie el les travailleurs sont Dis à nom 
ai l'enchevètrement des stands est encore plus compet et plus 

que précédemment. Il ya ve 
nant d'utiliser un QE à aussi mal commode que le Grand 
. matériel entassé, en dépit de la 
üt été bien mieux à sa place dans un 


pe . monnaie ASE  ureud héitcure, qui n'étaient pas munis des 
4 | ue pièces divisionnaires nécessaires au solde de SRE entrée, devaient courir 
sous la pluie ou la neige au bureau de change extérieur placé quelque part sous 
; _ les sous-sols. Les hommes s’entiraient en maugréant mais les femmes n'avaient 
_qu'àse retirer de cette bagarre. Il y a lieu d'adresser les plus vives félicitations 
À pour cette incohérence aux organisateurs qui l'ont portée au maximum. 
Ence qui concerne l'exposition elle-même, la visite méthodique et suivie pré 


< 


| sente les mêmes facilités qu'une excursion. dans le fameux labyrinthe. D'abord 


les ballons dirigeables et les aéroplanes qui, pour le moment n'intéressent en 


_ rien l’a agriculture et la viticulture, occupaient une place assez imporiante pour 


A circuler en l'air avec autant de facilité que sur le plancher des vaches. 
… Malheureusement rien n’est encore du domaine pratique. 

Parmi les véhicules industriels, figure une abondante collection d'omnibus de 
DIE | transport en commun et ddlitas diligences, les carrosseries sont solides et : 


«16 
C4. à 


que le public fût amené à croire que la solution était trouvée et,que, demain, on. 


“ 


+ Me 


et" ep 


exposé un RS de. gros labourage Harique par HER et câble fe mon 


. an peu uses d er" auk 
ce! x des fais 


de façon à alléger les budgets DR 
© rables d'installations des chemins de ferai | aux ou des pros 


L- 
Li 


ral considérable, et il est à craindre qu T ce factônt on: 
… loppement de l’ automobile industriel da s les parues rs in 
hs et moyennes villes. 


ré 


2.000 à 3. 000 kilos par roue. LR N à personnes de. l'a 
industrielle comme devant permettre de faire rapidement des me à SE 
de relativement légers. Il Sembl e bien qu'en ‘général les Poe 
_ tendent à s'éloigner de cette donnée, etils commettent une faule a ra: | 
celle qui a compromis l’automobile de tourisme avec cles. Frniss voi 


ape 50 à 100 Go Se E. ee 


able de voir négliger une question aussi vitale que celle qui préoccupe tous sis 


37 agriculteurs avec le. manque croissan! de bras dans les campagnes, nous. n'en ë 


 Dansla quantité des moteurs exposés il 


4 


Fo 


,  " 2 2 
Ce el non des moindres ont abordé résolument | le problème. Dee 


° want utiliser simplement les roues d'acier 4 au plus les caoutchoucs plein 


Sommes plus à chercher les procédés les plus “économiques de cultur ous 
faut poser la question autrement : demain. _devrons-nous laisser nos terres en | 
friche faute de pouvoir ee labourer? Les! tes sont nombreux, ét.on peut « 


Fuel est le point vraiment noir de la sitnation agricole. SEE ci < 
| y en a de fort intéressants. LED 


Mindres reprennent de la faveur, les perfeclionnements : apportés à ce type Jui 
- ramènent la faveur du public que sa séduit. Le moteur sans soupape 


PEN ETA [ae 


“si est définitivement rénisé, combleraiu ne belle lacune dans cet M. : 


| soupapes, des butées, de ressorts cons une ‘diminution considéra le de 
2 _ complications et de difficultés d’entretienset, de réparations. PIufes constru LC= 4À 


< 


Voici qu’on nous offre le moteur à htaline simplifié, au lieu duc dou 
mc r que nécessitaient les premicrs\essais d'emplois de ce Fo ductet RE 
force, et qui rendait peu pratique son utilisation, on nous présente uni moteur Pr 
unique à double manchon, qui, après $ être mis en marche au pétrole, utilis > 
automatiquement la naphtaline à tem pérature suffisamment constante. .Il Ya 
un gros progrès économique, car le prix de revient de la naphtaline, co 
comburant, est tel que la dépense sera “réduite dans. une propériionss 
rable. k É2ER PR: É 

Du reste du concours, pneumatiques, Mecs à ressorlis ele. il n s'y a pas gra 
chose à dire, l'automobile industrielle, par ses petites vitesses de marche, a 
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es Bien des viticulteurs ont été Surpris de voir dans un salon d'automobile cette 
abondance de machines outils : perceuses, fraiseuses, raboteuses, etc. ; 
= 1% _certes ces machines sont du plus haut intérêt, et une dothon bien disline ». 
eut été absolument séduisante, mais là, comme pour le reste, le superbe 
ES _ désordre qui a présidé à l’ Grsaisetion du salon a enchevêtré cette partie étran- 
+ _ gère à l’'automobilisme, au milieu des stands, avec une désinvolture telle que 
= les visiteurs étaient absolument déroutés et ne savaient plus s'ils visitaient une 
exposition industrielle dont l'automobile était un accessoire. — LABERGERIE. 


- _. Informations : PROJET DE LOI SUR L'EMPLOI EXCLUSIF DE L'EAU-DE-VIE DE VINS 

+ À LA FABRICATION DES LIQUEURS. — À la Séance du Sénat du 10 décembre 1908. 

 …. MM-Gauthier (Aude), Barbaza, Nègre et Sant-Germain ont déposé une proposition 

- de loi ayant pour but de rendre obligatoire l'emploi exclusif des eaux-de-vie, esprits 
ou alcools de vin dans la fabrication des absinthes, bitters, amers et toutes boissons 
similaires, les vins mutés, les vinés, mistelles, vins de liqueur et d'imitation, vermouts 
et similaires, et tous les vins en général rec@Vat une addition quelconque d'alcool. 


FOIRE AUX VINS DE SAUMUR. — La 9° foire aux vins de Saumur aura lieu les A6 et 
17 janvier. : 

SESSION GÉNÉRALE DE LA SOCIÉTÉ DES VITICULTEURS DE FRANCE. — La date du 
Concours général agricole.dé Paris ayant été reportée, la session générale de la Société 


des Viticulteurs de France est également renvoyée pour avoir Heu les 11,12 et 13 mars, 
à Paris, à l'Hôtel Continental. 


REVUE COMMERCIALE 


La production des cidres en 1908. — Le Journal officiel du 30 décem- 
bre vient de publier les résultats comparés de la récolte des cidres en 1907 et de 
- Pévaluation de cette même récolte pour 1908. C’est un document intéressant pour 
les viticulteurs. Si, en principe, les consommateurs de cidre forment une classe 
distincte de celle des consommateurs de vin, si beaucoup des premiers s’abstien- 
_ nent de leur boisson ordinaire plutôt que de la remplacer par le vin, il en est 
d’autres, dont le nombre reste important, qui ne consentent pas à semblable pri- 
…_ vation. Dans toute une assez grande région aussi, à la périphérie des pays à ci- 
Æ dre, se trouve une population qui passe volontiers du cidre au vin et, réciproque- 
ment, du vin au cidre, suivant qu'elle trouve plus facilement ou plus économi- 
— quement à s’approvisionner de l’un ou de l’autre de ces produits. Nos négocionts 
en vins le savent bien; leur rayon d'action se rétrécit ou s’élargit suivant les cir- 
constances. On ne peut se dissimuler aussi que, dans nos grandes villes, non seu- 
lement à Paris, mais jusque dans les principaux chefs-lieux de centres viticoles, 
. l'usage du Se tend à faire des progrès qui, pour être assez modestes, ne sont 
cependant pas négligeables: Les cidres figurent de plus en plus à côté des vins 
te sur les cartes de certains restaurants à bonne clientèle. L'industrie cidricole, du 
re reste, réalise des améliorations nombreuses, et ses représentants ne négligent 
2 rien pour accroître sa clientèle. Certes, il ne faut rien exagérer et s’eflorcer de 
… voir les choses comme elles sont; ce serait se faire illusion, cependant, que de 
faire abstraction de l'importance de la quantité de cidre disponible et de sa ré- 
percussion sur la consommation du vin. 
L Les récoltants de cidre ne sont pas soumis à la déclaration, et probablement ne 
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SY NÉSent -ils pas volontiers. En absents nus  hmgnte po sinon rig JU 
reusement précis, on est obligé de se contenter, en matière de production, de. > 
simples évaluations. Elles sont d'autant plus diiciles, en outre, que si on fabri- < k. 


que de petites quantités de cidres, pur jus, le cidre de consommatiei) courante 


est, en principe, du cidre fortement mouillé. à la cuve el mouillé dans des pro- 
portions fort variées. Le cidre bourgeois est préparé à un degré relativement 
élevé; le cidre destiné aux ouvriers, qui joue un rôle analogue à celui des pi- | 
.quettes dans les contrées viticoles, l'est à très forte dose. Parfois aussi, le su- 
crage des cidres, qui nest soumis à aucune réglementation, contribue également 
à augmenter très sensiblement les volumes obtenus. Aussi, pour toutes ces rai 
sons, ne peut-on prendre les statistiques cidrières que pour de simples évaluations 
quelles il ne convient d’attribuer d'autre valeur que celle d'indications géné- 


_rales. Leur établissement est, d'ailleurs, particulièrement difficile. Quelque dé- 


fiance cependant qu'inspirent leurs données, il faut leur reconnaître un caractère 
comparatif, d'autant plus sérieux qu'elles sont établies sur les mêmes bases’et le 
plus souvent par les mêmes personnes. N'y attacherait-on d’autre signification EX? 
que celle de simples coefficients qu’elles sont à retenir. LES 

La récolte de cidre de 1907 a été ume des plus mauvaises, la plus mau- 
vaise peut-être des dix ôu quinze dernières anpées. AC. d'abord à 
3.360.000 hectolitres en 1907, au mois de janvier dernier, elle me figure plus, au 
tableau du Journal officuel, que pour 2.759. 170 hectolitres. Son chiffre présumé a 
été réduit d’un tiers environ après rectification. L'année 1905, l’année la plus 
faible de la dernière décade, aurait dons 4. 828. 000 has pre de deux 
fois plus. 

D après les évaluations 46 la direttion del ieuiture. la récolle de tee de Les 
1908 a été estimée à 16.873.600 hectolitres, six fois plus. Le ce total de 
16.873,600 hectolitres, 11.634.100 ont été 16 nas par les neuf départements de | 
la Bretagne et de la Normandie, par ceux de Normandie surtout, ceux de Breta- 
gne ayant été un peu moins bien partagés. En y joignant les départements du 
Nord on arrive à 14.399.680 hectolitres, sept huitièmes de la production totale. Ces ras 


chiffres montrent que la production cidricole est étroitement localisée. On pré- e 


: + du cidre cependant 1 un peu partout, même dans les départiments viticoles. 


ont eu plaisir à nous faire déguster ès cidres provenant de plantations de pom- 
. miers ou plutôt de pommiers épars voisins de leurs champs de vignes. Il est fa= ” 


est ainsi que nous voyons, en suivant les.états du Journal officiel, que la Haute= a 
Savoie est notée comme ayant produit 200: 000 hectolitres de cidre; la Loire-In- re 


férieure, 720.080; le Maine-et- Loire, 158. 000 : l'Yonne 104.000; Indre- -et-Loire, 14 


65.000, etc. Note ne pouvons oublier, ceti@iiée même, que corlaee viticulteurs . - 


cile de comprendre d’ailleurs que, pour étre viliculteur, on n'est pas disposé à vx à 
sacrifier ses pommes. Nous ne serions pas étonnés que 4e fabrications Ra j 
à titre accidentel, ne représentent peut-être plus qu'on ne le croit généralement, 
bien qu’elles ne comptent guère dans l'ensemble. a 
La production des pommiers est beaucoup plus variable encore que celle des à 

vignes. Rapprochée de la récolte de 1907 larécolte de cidre de 1908 s’est révélée Me 
six fois plus considérable. Elle parait tout d’abord énorme. En se reportant 

aux années antérieures on voit, à la réflexion, qu’elle a souvent été dépassée: La = 7 
production de 1904, la plus forte qui ait encore été enregistrée, a été estimée à ÉRSE 
40.953.000 hectolitres ; celle de 1900, à 29. 100. 000 hectolitres. Souvent, par con- a 


séquent, la quantité obtenue a été van considérable. Elle ne s'éloigne DE en ee 


» éd 


“ 
TT: 
KES 


. idr re Fa Loge ne ‘comptent guère, il n ya pas, en résumé, à redouter lé année 
#2 | la concurrence que le cidre peut faire au vin. C'est celle avec laquelle on est habitué 
M compter, “et qu'on est seulement trop naturellement disposé à oublier. La situa- 
tion, dont 1 nous avons cru utile de montrer les éléments, reste nôrmale, — C. R. 
_ ER Ee _ VIGNOBLE s ET VINS 
De nos. D done. { ie. 
X@ _ Jura. - — Les intérêts viticoles n’ont malheureusement pas cette unité qu'on 
"à ie ‘cbserve avec © ceux d’autres industries, comme l'industrie sucrière ou l’industrie 
= 7e de l'alcool, pour ne citer que celles- là. Chaque région, pour né pas dire chaque 
pe … propriétaire, envisage les questions économiques à son point de vue particulier. 
» On ne saurait donc s'étonner de voir se manifester, en divers points, des diver- 
4 _ gences parfois profondes d'opinion. S'ilconvient de chercher à les atténuer, il 
Fe _ estulile aussi de ne pas les empêcher de se produire. Mais, en semblable ma- 
_  tière, les tendances combatives ne servent personne. C’est avec ces idées que 
_nous détachons d’ une lettre d'un de n0$ zélés CO PRMERERtS du Jura les pas- 
Le _ sages suivants: her 


Les fidèles amis s de la Revue ne peuvent c que: remercier bien vivement son émi- 
* = nent directeur de sa déclaration si nette par laquelle il affirme, dans le numéro 
‘cn é du 24 décembre, sa précieuse indépendance. Un organe aussi important et aussi 


Fées ‘honorablement connu dans le monde viticole ne doit en effet être inféodé à 
_ aucune idée absolue, il se doit à lui- -même de ne refléter que les idées générales 
RSS des viticulteurs PAT et de respectér les opinions individuelles de tous ses 
LE ? collaborateurs et lecteurs. Nous avons tous un attachement sans bornes pour les 


vignes de france et un ardent désir de voir la prospérité revenir encourager et 
FE _consoler nos courageux vignerons, mais en cela comme en toute question écono- 
ER mique il y a divergence d'opinion sur les moyens à employer pour atteindre 
e B: ce but. Nous : ne pouvons donc que féliciter très vivement la Revue d'avoir respecté 
les idées de ses amis relativement à ce Congrès de Dijon qui a soulevé, dans nos 
- : régions surtout, tant de discussions passionnées. Nous autres ee juras- 
e - siens nous avons suivi avec intérêt ces débats, et je dois dire que d’une façon 
 * générale on félicite le très intelligent député de Beaune d’avoir compris l'intérêt 
si. véritable de la viticulture septentrionale. Nous sommes résolus, chez nous, à nou 
re _ défendre nous-mêmes contre la crise aetuelle et à la vaincre, mais avec notre 
seul courage et notre infatigable énergie de Comtois. Nous ne voulons rien de- 
mander aux lois de l'État qui, en pareille matière, n'a pas à nous imposer tous 
les six mois une nouvelle législation. Nous triompherons nous-mêmes en amé= 
” liorant notre vinification, en perfectionnant nos méthodes cullurales, en sélec- 
::  tionnant nos cépages, en ent de plus en plus d’incomparables vins blancs, 
F4. . Dour lesquels nous saurons bien trouver des débouchés nouveaux. Nous ne vou- 


/ respecte notre travail, nos droits et notre liberté. . < 

Ce n’esi pas chez nous qu'on peut parler de fraude; il n’y en a jamais eu. 

| one entendons réSter libres el indépendants, qu’on nous laisse la liberté de 
travailler honnétement, nous ne voulons tendre la main à qui SAS ce soit, 
“ni demander d’aumône. — Parisor. 
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La Chambre va discuter prochainement la proposition de loi de M. Augé, et le 
_Sénalest saisi par M. Gauthier d’un projettendant à réserver aux alcools de vin 
certains emplois. L'un et l’autre de ces projets cherchent à développer la distil- 
“jation des vins et à faire reprendre aux alcools viniques une place qui leur a été 


* ravie par les alcools d'industrie. l'éternel conflit entre la betterave et la vigne 


va donc être agité. Il ne faut pas se le dissimuler, de la solution qui sera donnée 
àäceconflit dépend le retour de la prospérité dans les vignobles ; la question en 
cu éstla plus grave de toutes celles qui intéressent la viticulture. 

La plupart des mesures de salut proposées — et nous ne parlons que des pro- 
* positions raisoncables — la répression des fraudes et du sucrage qui vise la sur- 
production arlificielle, les trusts, la mulüplication des caisses de crédit, des 
caves coopératives, etc., qui visent une réglementation plus rationnelle de l'offre 
tendent en somme à régulariser le jeu des lois économiques, faussé actuelle- 
ment par suite de la détresse des vignerons. Mais ce serait vouloir s'aveugler 
inutilement que de penser pouvoir soustraire le vin à /a loi inexorable de l'offre et 


“dela demande, comme de nier que la production française (nalurelie et arti- 


ficielle réunies) prend des proportions inquiétantes. Comme on l’a dit, il n y a 
pas à proprement parler surproduction, ence sens que la surface actuelle du 
vignoble français est inférieure, et sa production aussi, à ce qu'elles étaient, il y 
a quarante ans, mais Si ces chiffres sont moindres et si la consommation a 
considérablement augmenté, une plus grande quantité de vins est aujourd'hui 
offerte à cette consommation, car c'est là seule porte ouverte à l'écoulement de 
la récolte vinaire. Nous n'avons pas besoin de rappeler qu'il n’en était pas ainsi, 


“il ya quarante aus. La possibilité de convertir en alcool les vins en excédent 


“dans les années de surabondance évitait à la viticulture des crises plus fré- 
quentes ou du moins les atténuait. C'est une question de vie ou de mort que le 
rétablissement de la distillation possible des vins, admirable soupape de sûreté, 
comme l'appelait, il y a bien des annces,‘’un homme d'une clairvoyance rare 
le docteur Cot. 

- C'est un des rares points sur lequel tous les viticulteurs sont d'accord parce 


"awonne peut nier l'évidence: la distillation de 10 à 15 millions d'hectolitres de 


vin, chaque année, permettrait, non seulement de dénouer la crise RS mais 


encore de prévoir une extension plus grande du vignoble francais. Or, le déve- 


loppement de la distillation des vins est impossible dans les Lorie ace 
parce que/le prix de revient à l’hectare de l’alcool-vin est plus élevé que celui 


» déVPalcool-farineux et de l’alcool-betterave ; % parce que ces derniers alcools 


groupés sous le nom d’alcools d'industrie peuvent librement être vendus sur le 


marché de la consommation de bouche et ne sont nullement rtaeapun 
industriels comme semblerait l'indiquer leur nom. de 

Aussi tous les projets qui ont visé le développement de la distillation des 7 
ont-ils pour but, tantôt par un système dé! primes (taxation différentielle et pro- % 
jet Augé) de ADD OE artificiellement le prix de vente du degré alcool-vin 
de celui du prix de revient du degré alcool-betterave, tantôt d'interdire certains 
emplois à l'alcool d'industrie (projet Gauthier), pour lesréserver à l’alcool-vin. 
Mais ces solutions nous paraissent bâlardes, les aies probablement 3 
inopérantes, la seconde insuffisante. b ; 

Dans le projet Augé, une prime de 0 fr. 50 par degré Ron serait 
allouée aux viticulleurs qui distilleraient ou feraient distiller leurs vins Un: 
hectolitre de trois-six à 86° recevrait dans ce TE une prime rdirecte de 
_ 43 franes. Le prix actuel du trois-six, qui est de 75 à 80 francs suivant les places, 
pourrait done être abaissé à 32-37 francs. Le prix actuel de l'alcool d'industrie . 
étant de 35 à 40 francs, suivant les places il semble bien que le projet Augé réa- 
lise légalisation des prix des alcools de vin et des alcools d'industrie. Mais ce 
_ résultat sera obtenu seulement si le viticulteur abandonne au consommateur. 
le bénéfice intégral de la prime et, dans ces conditions, on peut se demander si 
la prime sera un stimulant à la distillation: Nous ne nous arrêterons pas aux 
critiques que l’on a adressées à ce projeb. et que son rapporteur à essayé de 
réfuter en partie ; même après cette défense, il nous paraît difficile d'admettre 
que la prime, si elle est opérante, ne favorisera pas les vignobles à grands ren- 
dements qui produisent un plus grand Fo de mit d'alcool à l’hectare 
que les vignobles de coteaux. | 
.. Mais le projet Augé laisse la viticulture toujours asservie à la botte le 

prix du degré alcool-betterave commandera le prix du degré alcool-vin, car une … 
baisse de quelques francs sur les cours de l'alcool d'industrie annulera tous les 
effets bienfaisants de la prime. C'est là le défaut capital du projet Augé, 
défaut qu’on n’a pas assez mis en lumière. Ses plus chauds partisans affirment 
partout que le projet Augé garantira un prix minimum pour les vins; est-ce 
exact? Supposons que le cours de l'alcool d'industrie tombe à 28 francs, comme 
en 1901, l'alcool de vin pourra lutter avec Jui au cours de (28 francs + 43 prime) 
71 nes. Le prix correspondant des vins ‘employés à la production de cet alcool 
baissera donc en proportion et descendra au-dessous des cours actuels sous 
peine de voir la distillation cesser faule d'écoulement possible des alcools. Les 
prix actuels des vins qui sont pourtant des prix de famine ne nous seront. 
. donc même pas assurés par la prime Augé. Ces prix ne pourront être garantis el 
améliorés que si la Viticulture est maîtresse di marché des alcools de bouche. | É 

Le projet Gautier, déposé au Sénat, le #6 décembre dernier, par MM. Gate F3 
Barbaza, Nègre, etc., comprenant que tout. système qui laissera aux prises l'alcool 
de vin et l'alcool d' industrie se terminera par la victoire de ce dernier, supprime 
parliellement cette rivalité en réservant âux alcools viniques le monopole de 
certains emplois ; l'adoption du projet Gauthier serait plus certainement ane. 7. 
que le projet Augé, mais elle ouvrirait aux alcools dérivés du vin un débo à 
trop restreint pour que sa répercussion sur les cours des vins non disti lés 
fût sûrement et longtemps suflisante. + 

Les deux projets Augé et Gauthier ont d'ailleurs un même vice de constitu= 
tion : si le projet Augé est opérant, il évincera les alcools d'industrie; le proje 
Gauthier leur enlèverait forcément une partie de leur marché actuel; de sorte Fr” 
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LE les deux bicts vont Déopirer l opposition à laquelle s’est heurtée la taxe 
_ différentielle. M. Augé espère vaincre cette fois celte opposition en enrôlant sous 
sa bannière les partisans du privilège des bouilleurs de cru. Réussira-t-il? Pour 

Ia taxe différentielle, bien des concours avaient été promis qui se sont dérobés à 
la dernière heure. dérontis plus fidèles ? L’ alliance du Midi avec les bouilleurs 

a de cru — ses anciens ennemis — servira-t-elle longtemps ses véritables inté- 

_  rêts? Une entente avec le Nord ne serait-elle pas plus avantageuse et plus 


durable ? ‘ dl 


RE Fe 2’ ignore pas que l’idée seule de la possibilité d’une entente avec le Nord, 
qu ‘il accuse de tous ses maux, sera mal accueillie dans le Midi, ce Midi auquel je 
suis fier d'appartenir, et dont j'ai partagé et je partage te angoisses et les 
_ colères, mais dont je ne puis partager toutes les illusions; je comprends que le 
Midi ait été froissé de la façon dont le généreux FN de 1907 a été 
5 accueilli dans le Nord et de l'indifférence indiscutable où ses misères laissent la 
…_ France presque entière; le mouvement méridional s’est produit en un moment 
où toutes les régions jouissaient d’une prospérité exceptionnelle ; il dérangeait 
des digestions heureuses. De plus, le Midi avait tellement vanté ses revenus 
| antérieurs qu'il avail fini par exciter bien des jalousies et de l'envie; il avait 
be _ jadis exagéré sa prospérité, on a cru qu lil exagérait aussi sa misère. Enfin les 
. -misères lentes n’ont pas le don d’émouvoir la peur de l'humanité; tandis que la 
F; perte de centaines de millions éprouvée par le Midi laissait nt froids 
les gens les plus charitables, il a suffi de la dévastation momentanée de 
quelques hectares de nobles par les inondations pour mettre en branle la 

. pitié générale, et la mort lente de milliers de vignerons continue à accomplir 

son œuvre sans provoquer autant d'émotion que la fin douteuse d’un peintre 

—_ quelconque. Le Midi a raison de s’en offenser; il sera vengé un jour, car l'orage 
- … effroyable qui couve dans son sein et dont le grand poète Dorchain a signalé les 
- sympiômes engloutira bientôt les indiflérents des régions qui s’en croient le 
plus à l'abri. Le Midi reproche encore au Nord d'oublier que, pour venir jadis au 
secours de la culture des céréales, de la betterave, de l'élevage, de l’industrie 
menacée par la concurrence étrangère, le Midi a renoncé à ses traditions libre- 
échangistes et de ce chef paye plus cher son pain, sa viande, tous les objets 
manufacturés, n'ayant reçu en retour qu'une protection — inutile depuis 

_ plusieurs années — contre l'entrée des vins étrangers pendant la période de 

_ reconstilulion des vignobles. Il serait facile de démontrer que le Midi a fait un 
je marché de dupes; d’ailleurs le Midi n’a pas voulu faire un marché ; sa solidarité 
s’est émue des soucis du Nord et il a voté, de bon cœur, les 300 millions de 
primes que les betteraviers lui ont un jour demandés. Lorsque la saccharine 

est venue menacer les intérêts du sucre de betterave et qu’on en a interdit la 

_ circulation, les viticulteurs et le Midi ont-ils protesté? Ont-ils dit que cette 
interdiction ne saurait vraiment être justifiée par des propriétés Loxiques dont 
aucun médecin n’a pu démontrer l'existence? Le Midi a accepté la suppression pure 

et simple de la saccharine, simplement parce qu’elle pouvait ruiner le Nord. 
Lorsque, dans tous nos traités de commerce ou toutes nos conventions commer- 

… ciales, le vin a servi de rançon à tous les autres produits, le Midi s'est-il soulevé ? 
et lorsque. des ignorants lui reprochent sa monoculture, lui font un crime de 
n'avoir pas semé du blé sur un sol sec et aride dans la proportion de 90 % de sa 
surface totale ou de n'avoir pas élevé du bétail sur des pâturages DHÉLES 
tiques, le Midi n'est-il pas en droit de s’offusquer de conseils aussi ironiques, 


R- Eu 
surtout Édona ce reproche : dressé 
profité de sa monoculture et l'ont si longtt 
D nous-même, de nier ce qu’ Me. 


| A, OUT l'av enir. Nous avons toujours rai 
perdre l'habitude d’être des sentimentaux®#l 
qu'on ne nous en sait aucun gré. 

+ à Est-ce sur le terrain affaires que se son p 
Fe la question des alcools ? Je crains que nom 

| les vœux du Midi et de la Viticulture, ca 
_ daires qu’elles ne pensent, maisils parais 
“8 s 2 résistances qu’elles rencontreraient. Ces 
_ de dire, — après la profession de foi mé 
quelque peu légitimes. C’est un fait regr 
le Nord avec l'alcool d'industrie est le mai 
Or, la viticulture ne pourra prospérer 4 

2 onquise par les alcools d'industrie. (etta” 
… conclusion d'un traité librement accepté par la b 
_le principe d'une juste Pense. 


lacés les auteurs des proposition s - 
de 
“is ont, surtout M. ep. 


“4 sans doute, mais € ua 
e du marché des alcools (1)... ” “des F 
| nor une ess la placi 


er ae : É- 


FE GE A + 


situation des parties) en cause. 


Si la viticulture souffre, l’agriculture du : Nord souffre épilhipents < la suite de 
_ de la convention de rico les débow ché s du sucre de RETIRE, à lan & 
lion ont considérablement diminué: l’abais r es, le ne 
développement de la distillation n'ont pa ‘compensé les os et Ja surface & 


consacrée à la betterave a dû être diminuée, au grand préjudice de l'agric Men 


ès pe 2 5 
du Nord. La culture de la betterave serait très compromise si elle n'avait as la 
soupape de la distillation. La situation de à betterave est en somme en ss I eo 


alheu- 


nel 


analogue à celle de la vigne. Toutes deu k il 
| conflit 


se - reusement cetle soupape est là même pou 
< L'intérêt général n’est pas de woir sacrifié 
. commande de rechercher leur développeme 
era pas le fonctionnement normal de la soupa 
: SE 4 sera injuste et incomplet. 3 
Le Examinons la marche et la nature de la* 


; Le pénis d' industrie produits en : 19 


es deux re St É € 


a 


- 


A 


SE 
+ - Substances farineuses............. À 
-  Mélasses indigènes.........: + - 
… Mélasses étrangères ou des colôniée : 
: ENS... NN en ; 


(4) On a souvent dit que cet état de choses avait, té é provoqué par la ee de in 
pendant la crise phylloxérique ; c’est une erreur, sl cool d'industrie res un el TR 
supplanter l’alcool de vin parce qu'il est obtenu plus ee RL 


— 


NPA 


EX te distillation des substances farineuses (orge, seigle, avoine, maïs, riz, elc.) 
E n’intéresse guère que sept départements : Nord (120.177 Héctolitres). Pas-de- 
=. Calais (70.738), Seine-Inférieure (68.128), Seine (52.425), Somme (54.003), Seine- 
3 —t-Oise (41.944), Gironde (38.441). Ces sept départements produisent 443.156 

_ hectolitres sur une production totale de 454.142. La distillation des substances 
=. _… farineuses est stationnaire et a même une tendance générale à baisser dans les 


dix dernières années : 


2 1898 Er 683.566 hect. d'alcool pur 4903. ::.. 352.928 hect. d'alcool pur 


Mc 48e. TE TTL ee 1904. 380.710 - 
De 1900. 562.455 _ 1905... 589.344 Le 
DA 1; pe 269.074 — 2906... 358,759 — 
L 21000... 219.339 — 1907... 454.142 — 
E ; Elle intéresse d'ailleurs moins l'agriculture que la distillation des betteraves, 


- car elle met surtouten œuvre des substances étrangères et la quantité de céréa- 
- les indigènes qu'elle utilise est si faible qu’elle ne peut guère contribuer à une 
consolidation des cours. De sorte que toute mesure qui tendrait à favoriser la 
ee - distillation des betteraves à son détriment léserait peut-être quelques intérêts 
. À particuliers mais ne comprometlrait en rien la situation de l’agriculture natio- 
Ho. 3 
La distillation des mélasses intéresse sept départements et surtout quatre 
d'entre eux, l'Aisne (180.249), la Somme (417.486), le Pas-de-Calais (66.984), le 
Nord (62.509) dont la production réunie est de 427.228 hectolitres sur un total 
pour la France de 466.608, y compris l'alcool de mélasses étrangères et des 
= colonies. 
3 ge La distillation des mélasses est en régression constante depuis 1901 ; cela tient 
à une utilisation plus développée des mélasses dans l'alimentation du bétail 
5 . (Production en hectolitres d'alcool pur) : 


4 LIT CPR NT 708.270 ITNE RTE ne 670.969 
D, 667.493 4904... hot 626.722 
De A 5: 796.675 ODD Eee 516.173 
72 ODA, |. 1.006.933 Pb race. 172.485 

RE | 914.898 D re 466.608 


La distillation des betteraves (sous forme de jus) intéresse surtout six dépar- 

…ements qui, à eux seuls, produisent : 1.009.444 hectolitres d'alcool sur un Lolal 

pourla France de 1.145.433 hectolitres, ce sont : le Nord (365.092 hectolitres), 

| le Pas-de-Calais (214.846), Aisne (124.597), Oise (107.103), Seine-et-Marne 
e (104.166), Seine-et-Oise (92.640). 


É * Dans les dix dernières années, la distillation du jus de betteraves, après avoir 
fléchi, est en progression sensible depuis 1902 : 
: 
#4 2 897.542 | PE en 926.159 
d- (1. Te EN REES 1.047.320 Re 992.149 
LU MR 2697132225 UT . : . 1.002.429 
….  e PÉENPREETPRES 578.628 RE : 2. 1.160.534 
OLA 520.707 111) SET AETMEONE -,., A 44988 
4 
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Ta Es mn 
g 1 


Groupons maintenant tous les alcools d'industrie : - | CT 


Production 1907. — (En Hiectolitres d'alcool pur.) 
NE 


DÉPARTEMENTS | "CS ugrasses |" | roraux OBSERVATIONS 
FARINEUSES (jus) 1E pà 
153 1 


120.177 | 62.509 | 365.092 | 547.778| Parmi tous les départe-|] 
70.738 | 66.984 | 214.846 | 352.568[ments qui fournissent les]! 


499 |180.249 | 1292697 | 306 .645|Dlus forts SINGES Icon) 
| on. industrie, viennent, enl 
: 51.003 |117.486 14,522 OU) por départements| 
Seine-et-Oise.... 41.94% | 10.289 92.640 .873 à 
: de la région nord : la Gi 
Seine-et-Marne. » 13.180 | 10466 -346|ronde (38.441), la Côte-d'Or 
M6. LAC RAC » - 107.103 .103|(33.151), la Charente-Infé- 
Seine-Inférieure. 68.428 2.106 .b34|[rieure (19.616), etc. 

52.425 r 52 425|tout une vingtaine de dé- 

Tous les autres +, partements dont la produc- 


; Are NN tion cst infimé par rapport 
11 ue 18.028 | 15.011 | 1195861 | 18.200 | T0 véon précitée 


Totaux ..... 154.142 [466.608 |1.145,433 [2.066.183 


or 


Il ressort clairement de ce tableau, dont on ne contestera pas les chiffres, 
que la région intéressée aux alcools d industrie est des plus restreintes. 


Cette région a, du reste, une organisation: qui lui permet de se défendre admi- 


rablement et qui bide bien des victoires... Savez-vous combien il y à de 
distilleries — dans toute la France — pour fournir ces deux millions d hecto- 
litres? 414 seulement, et sur ces 414, 43, vous avez bien lu : 43, ont à elles 


seules produit 1.309.398 hectolitres d'alcool pur, et sur ces 43 grosses distille- . 


ries, 27 principales ont livré 835.274 hectolitres, plus du tiers de la production 
totale. Comprenez-vous comme il est facile à un si petit nombre d’industriels de 
s'entendre, de défendre leurs intérêts, de faire — à point nommé el 'EPASACRE 
— les ARR nécessaires. 


Cette concentralion d’une D dable industrie a d’autres conséquences ; elle 


permet l'application de règlements souvent délicats, et elle prépare l'arrivée du 
monopole de l'alcool. es 


Quels sont les emplois des alcools industriels ? Ea 1907, 593.836 hectolitres 


sont allés à leur usage rationnel, l’industrie, après avoir été auparavant déna- 
turés ; la différence (soit 1.472.347) est allée à la consommation. 

Occupons-nous d’abord des alcools dénaturés. La plus grosse partie va au 
chauffage et à l'éclairage qui ont absorbé, en 1907, 401.230 hectolitres (en alcool 
pur), soit les deux tiers. Cette utilisation, malgré l échec relatif du chauffage des 
automobiles à l'alcool, n’a cessé d’être en progression depuis dix ans passant de 
80.411 hectolitres en 1897 à 93.996 en 1898, 109.797 en 1899, 125.648 en 1900, 


153.005 en 1901, 227.253 en 1902, 262.036 en 1903, 289.748 en 1904, 315.079 en 


1905, 374.506 en 1906, 401.230 en 1907. En dix ans, par conséquent, les quans 
tités d'alcool employées au chauffage et à l'éclairage ont quintuplé, ellessont 
susceptibles de quadrupler encore et rapidement le jour où l'alcool dénaturé 
pourra concurrencer par son plus bas prix le pétrole. Il y a là une perspeclive 


rassurante pour ceux que la hardiesse de nos projels pourrait effrayer. Le chaufs 


fage el l'éclairage peuvent, à eux seuls, absorber toute la production actuelle et Ér Ée 


2 
= 
mi. 
7; 
# 


Tr lool déntluré seront intéMenie à ceux de l'essence. On verra plus 


… Joir que cela n’est pas irréalisable. 
Les éthers, fulminates de mercure, explosifs sont le second débouché, par 


; Ex é 


| “men des alcools dénaturés ; cel emploi a plus que triplé en dix ans et est 
| passé de 45.031 hectolitres en 1897 a ABS en 1907..En tréisième lieu vient 
’uti isation de ces alcools dans la fabrication des matières plastiques (celluloïd, 
li] br olithoïd, etc.) qui en demande de 4 à 20.000 hectolitres. Bien qu’elle ait 
FE extuplé depuis 1897, elle ne paraît pas susceptible d'une aussi rapide progres- 
ve sion que les deux autres utilisations dont nous venons de parler et qui d’ailleurs 
ï: _ représentent 92 % de la consommationtotale. Les alcools dénaturés sont encore 
ER . employés dans l’industrie des vernis qui en réclame un chiffre sensiblement uni- 
\ _ forme ( de 43. 000 hectolitres (13. 133 en 1897, 13.380 en 1907), mais qui en récla- 
* _ mera une bien plus grande quantité raide le prix en sera diminué, Les pro= 
ve chimiques et pharmaceutiques emploient 10.000 hectolitres d'alcool 
_ dénaturé, Mais, Sans être optimiste, on peut prévoir un développement prodi- 
_ gieux de cette industrie, si florissante en Allemagne, quand l’alcool sera meil- 
E* À leur marché. Enfin, } del dénaturé est.utilisé par les industries de l’ébénisierie, 
ci la nes de la teinture et des couleurs, de la présure liquide, du Coté 


; Les débouchés pour es Nas dénaturés s’accroissent chaque année : 


re 
. Nombre d an res cleoo d? intustri ie dénaturé. 


— 173.298 


1 374.598 

A 2. 246.015 AR u004. 423.561 
ON 014 008... …. 472.239 
LI HESE SION 251.265 06... : 845.467 


se. 326.660 0, 593.836 


3 Mais cette progression serait, évidemment. d’une ampleur autrement grande 
sile prix de l'alcool venail à baisser à un taux inférieur à celui de l'essence de 
… pétrole ; la force motrice, le chauffage el l'éclairage seuls demanderaient alors 
=. üne quantité d’alcools anse. HE 
} _ Est-il téméraire d' avancer que le jour où l'alcool dénaturé pourra être vendu 
- de O0 fr. 10 à O fr. 20 le litre, ces débouchés qui, malgré le prix élevé de 
_ alcool dénaturé, sont pourtant déjà de près de 600.000 hectolitres, peuvent 
faveurs immédiatement absorber un nombre d’hectolitres triple pour le moins. 
Actuellement, c’est la coñsommation dite de bouche qui est le plus gros débouché des 
Ne 4 “alcools d'industrie. On à souvent dit qu'il y avait là un danger national. Je sais bien 
que les distillateurs du Nord ont trouvé des chimistes et des médecins pour 
_ déclarer que les alcools d'industrie sont moins nocifs que ceux de vin, maisil est. 
_ facile de montrer l’absurdité de ces conclusions en mettant en para Lèl le les cons 
ir ommateurs des deux FRS d’alcools. Ce n’est pas en Charente, ni en Arma- 
-  gnac, ni dans le Midi qu’on rencontre le plus d’ivrognes et de ébéness és. ; 
re de quantité plutôt que de qualité, nous répondra-t-on. En ce cas, 
# 0m doit souhaiter pour la patrie, pour la race, que le Nord el le Nord-Ouest 


Ienr ent 7 sobres et remplacent la Lion des alcools à bon marché 
“ge: À # VE s* 4 
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par plus ME vin inoffensif. La: Substitut 0 c un os a vin aux | je ;- 

dustrie dans la consommalion aurait cel " he sureux résultats pa rc! e ü les 233 

_miers seront plus chers que les seconds, ebn | ms algréla 


È * diminution certaine qu'éprouverail, de CE ( 
F0 _Mmérons pour 4 alcools HEIQUeS. La con$o) mation Ar active rs vin co 


_ dans les pays # Nord. 


ur. 


d = .. - 
N. = \ d É à 
€ + + Cr - » L « Lei …. 


“Voilà donc connues maintenant Loutes leSédonnées de l'affaire. Nous sitieul… | 
teurs, nous désirons conquérir le marché des $ alcools de bouche et substituer aux 
* 4,472.347 hectolitres d'alcool d'industrie de 4.000.000 à 1.200.000 “hectolitres je ne 
d'alcool de vin. Celle substitution faite, la vük ice iliure devra Ra de 400. à 420 mile 
lions de degrés d'aleoot et, par conséquent, disliller de 15 à 17 millions d' hectolihies de 
vin à T°. Résultat : hausse inévitable des vins non dislillés, hausse quine saurait. 3 4 
être inférieure à un sou par litre, — on neénous taxera pas d’ exagération — el 
par suite, gain minimum, pour la viliculture, dans cette opération, de20a 
_ 3008 millions par an. En bus cas, même € sion de récoltes surabondantes Fa 
de betteraves ou de raisins, assurance de ne s voir tomber les vins à un prix déri ÿ Æ 
_soire, les viticulteurs étant les maîtres du mc de l'alcool de bouche, régularisateur 
assuré de l'orrre des vins. Le Nord, de somcôlé, ne peut raisonnablement etde 
bonne grâce accepter de céder, sans compensations, le marché des alcools de 
bouche. Ces compensations, quelle peut et leur nature et leur importance? > - 


FR. Le, J 
+ TE. 2272 Pan 


_. 
£ , Me 
h ‘à 7 DEA " Y LE 
| ‘ Er 2 


NS 


ions ane les con les Fe dé? 
enlevions purement et simplement 


; — par un vole de tiers au cd xemple — le marché des bee. 
de bouche aux alçools d'industrie, sans cômpensalion aucune, aa ee Le 
Celte hypothèse de tion plus où moins déguisée et plus ou | moins eue 
_ partielle des alcools d'industrie, sans com | fers est, en somme, La byès ne. = 


projets Augé et Gauthier. Elle uit se Justifi 
des valeurs totales de toutes les betteraveset de tous les raisins de France, ele É ke 
_ n’en serait pas moins injuste comme tot les expropriations, et elle sere me 
ie probablement de représailles et d’hôstilités continuelles entre des régions ne 
_ toutes deux françaises, ce dont on pourraibsaffliger. Elle porterait un. préjudice 2 
. considérable au Nord qui a besoin, nous avons dit, de distiller une quantité de LE 
plus. en plus grande de betteraves. Il faut den c offrir au Nord une indemnité ‘qu L "40 
Me:  garantisse de toute perte, qui ne comp ro) mette pas ses positions sequis ès, €! 
sous une forme qui permette même à ces pOsh | 
li indemnité doit être accepté. Il reste à en“discuter le chiffre. Se 
Nous n'hésiterions pas, pour outes les résistances du Nord 
accepter celui de 50 millions, quoique cefel 
que pourrait subir le Nord dans les coïditions les ide rte 1 
escompter les effets de la progression naturel le qui est de 40 à 50.000 hecto 
par an, malgré les prix actuels, le chiffre de 50 millions représent ; | 
l'alcool d'industrie non € L 
valeur marchande de ces alcools — au pr ix de 36 francs Es de ! 


à 


valeur totale des 1.472.347 hectolitres 


A LLAVIGNES.— RÉCONCILIATION DELA BETTERAVE ET DE LA VIGNE #1 


le chiffre maximum de l'indemnité à offrir au Nord, en admettant méme qu'il 
ne puisse se vendre, contre toute vraisemblance, un hectolitre d'alcool déna- 
turé de plus qu'aujourd'hui, malgré le prix de 10 centimes le litre d’alcoo! 
pur. 


En allouant aux 2.000.000 d’hectolitres d'alcool d'industrie une indemnité de 


2750 millions, chaque hectolitre d'alcool recevrait une prime de vingt-cinq francs, 


cet alcool pourrait donc être revendu dix francs. Le jour où la production 
d'alcool d'industrie atteindrait 3 millions d’hectolitres, sans que l'indemnité de 
50 millions fût augmentée, la prime s’élèverait encore par hectolitre à près de 
ATfrancs, ce qui permettrait de diminuer de 50% le prix de celte vente, soit 
18 francs, tout en conservant aux belteraviers et aux distillateurs les bénéfices 
actuels. Non seulement on voit qu une indemnité de 50 millions sauvegarderait 
entièrement les droits du Nord, mais encore laisserait une grande marge au 
développement de l’industrie des alcools dénaturés, elle aurait de plus une 
répercussion énorme sur toutes les industries du chauffage, de l'éclairage, des 
_ automobiles, des vernis, couleurs, etc. 


* 

+ 
…_ SOLUTION. —- Dorénavant lous les alcools d'industrie seront dénaturés et réservés aux 
usages industriels moyennant une juste indemnité. 


Gelte mdemnité annuelle que nous avons estimé ne pouvoir dépasser 50 mil- 
lions, par qui doit-ellé être payée? — La nation entière devant bénéficier de la 
prospérité des deux régions plus directément intéressées, pourrait être chargée 
dela fournir, ce n'est pas en effet le Nord seul qui a payé les 300 millions de 
primes accordés jadis à la sucrerie, et certains viticulteurs intransigeants 
“trouvent qu'il serait injuste de se montrer aujourd’hui plus exigeants pour la 
vigne ; mais comme je l’ai dit plus haut, si les méridionaux ont traité l'affaire 


… des primes aux sucriers comme des noëtés insouciants et généreux, rien ne 


saurait obliger le Nord à tomber dans une faute semblable. La viticulture reti- 
_ rera d’ailleurs de cette affaire de tels avantages qu’elle ne doit pas hésiter, pour 
la conclure, à faire des sacrifices. C'est ce que d'ailleurs admet le projet Augé 


qui trouve les fonds nécessaires pour payer une prime aux distillateurs d’alcoo!l 


de vin dans un relèvement du droit de ciréulation des vins. Ce sont bien les dis- 
tillateurs d’alcools d'industrie seuls q ulpayent actuellement la prime de 9 francs 
allouée aux alcools dénaturés. 

Certes, on trouverait aisément les miles nécessaires en abolissant le privi- 
lège des bouilleurs de cru. Il ne serait, en ce cas, pas utile d'imaginer des sur- 
taxes et comme le Nordet le Trésor profiteront largement ‘de cette suppres- 
sion, on serait alors mal venu d'exiger que l'indemnité de dénaturation 
soit spécialement réclamée à la viticulture. On pourrait les demander en 
partie aux pétroles. 

Si ces solutions étaient écartées — pourtant une coalition du Nord et du Midi 


les feraient aisément aboutir — il faut établir des surtaxes nouvelles, soit comme 


dans le projet Augé sur la circulation des vins (à laquelle on pourrait ajouter 
une taxe spéciale sur les vins en bouteilles), soit sur la cweulation des alcools de 
bouche. 

La consommation taxée a été en 1907 de 1.289.408 hectolitres d'alcool pur, en 
admettant que la substitution des alcools viniques aux alcools d'industrie fasse 


baisser la A omaation laxée de près de 00. 000 hectolitres et en escomptant 
seulement une consommation axée de 1 million d’ hectolitres, une surélévation 
des droits de 50 francs POP les 50 millions r nécessaires, | re. 


CE | 
"Lg 


PL 


Comment distribuer cette indemnité? d'une manière très simple et sans qu L 
soit besoin d'imaginer un système nouv à il suffira de modifier la prime de, 
dénaturation. | 
_ C'est ce que le Nord réclame d'ailleutieer le sénateur Gobron déposé le 
projet de loi suivant stipulant que l'allocation accordée aux préparateurs d'al- 


Dr ts 


cool dénaturé sera dorénavant portée de 9 à 18 francs par hectolitre d'alcool pur * 


soumis à la dénaturation et ce, autant pour leur tenir compte du coût. du 
dénaturant que comme prime d'encouragèment à la production. Pour couvrir le 
trésor de cette dépense on doublera le taux de la laxe de fabrication mise à la 
charge des distillateurs qui rectifient lesflègmes ou qui mettent en œuvre des 


matières autres que les vins, cidres, poirés, lies, marcs ou fruits. = : 


Nous irons donc au ane de ces revendications précises en modifiant comme 
suit le projet soumis au Sénal : 


ARTICLE PREMIER. — Tous les alcools d'industrie seront dénaturés. 


ART. 2. — Une indemnitéde 50 millionsde francssera allouée aux préparateurs 
d'alcool dénaturé provenant de matières d'origine françcaiseau prorata du nombre 
d’hectolitres d'alcool pur produit; un premier acompte de 18 franes sera alloué : 
aux dénaturateurs au moment de la dénaturation. Le surplus sera réparti, s'il Y 
a lieu, enfin d'exercice. Ën aucun cas la prime de dénaturation ne pourra des-. 
cendre au-dessous du chiffre de 18 francs.” 


Arr. 3. — (Si le privilège des bouilleurs de cru élait sapprimé, les ressources 
nécessaires seraient fournies par le Trésor,à qui cette SUPRECE donnerait ds 
rentrées bien supérieures.) j ; re 


Au cas où le privilège serait maintenus plusieurs combinaisons pren être 
présentées pour couvrircette dépense : le droits de circulation sur les alcools de 
bouche sont augmentés d’une taxe spéciale de 50 francs par hectolitre d' alcool 
pur. (Ou bien le droit de circulation sur les vins sera élevé de 1 franc par hecto- fre 


PRE" 


litre, etc.) 2 


En résumé : ua 


I. — La distillation d'une très grande pantit de vins est la soupape indispensable 
à la Hpduction viticole. F 


tn, 


IL. — Za distillation est la soupape indispensable à la production beltravière gui 
soufre de la diminulion du débouché-sucre. « # 


IE.— Une augmentation de la prime de dénäturation — déjà réclamée par r ie NÉE p* 
permettra seule de développer la vente des alcools d'industrie. Elle ne sera suffisante ; pour RE 


pi 
Le de 
és, 


atteindre ce but que si, grâce à elle, le prix de l'alcool industriel peut descendre au-dessous 


“ 


du prix des essences de pétrole. | | SRE 
TÉRE 

IV.— Le syslème proposé donnerait, à ces divers points de vue, + satisfaction Es 5e 
desiderata dela bellerave el de la vigne ctréglariserait leurs productions rémunéralrics 2 
23 
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BUT. — I LA LUPFE CONTRE 1 LE PHYLLOXÉRA 43 


ta "IA. A 


; As a s léser auct un intérêts Le cause, el laisserait même une grande marge dur auymen- 
 dationsde la culture de la betterave et de la vigne. Il amènerait une révolution économique 
< x qu ls industries du chauffage, de l’écl lairage CA de la force motrice. 

AS gels RÉEL LE Se  * 

Le _ Nous n'avons | pas eu l'intention ni la prétention de tracer, en ces quelques 

eh nes, un cadre définitif du contrat qui peut concilier les intérêts du Midi et du 
À No rd. . Nous serions trop heureux si on ne voulait voir dans cette étude sommaire 
dE 2 de modestes efforts vers la recherche d'une entente possible et avantageuse 
se pour deux régions qui nous sont sympathiques l'une etl’autre parce que toutes 
*E ca : deux françaises. Il appartiendra à de plus autorisés que nous de préciser les 
conditions les s plus raisonnables de cet accord nécessaire. 
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5 rs LUTTE CON TRBLE PHYLLOXERA 
e ee | _. ae. DANS LE DÉPARTEMENT D'ALGER 


| LEE En du Phyiloxérs Malgré. ue points encore enr les 
écrits de Planchon, Balbiani, Riley, Boiteau, Faucon, Fatio, Cornu, énbepes 
 Valery-Mayet faisaient loi en matière phylloxérique. Mais ne que l on signale, 
depuis quelques années, des modifications au cycle classique de la succession 
; + £ _des is du terrible parasite de la à études is ont conduit, à 


Edéasiorrent ee : 

É Depuis que le vignoble français est à peu près reconstitué, les recherches 
scientifiques, en France, sur la biologie du Phylloxéra ont été presque interrom- 
pues. On a peut-être eu tort de considérer la question comme épuisée. 

En Italie, le Phylloxéra a débuté en 1879 par la Sicile ; il occupe aujourd'hui 
6 à 700. 000 hectares ; mais il reste près de 4 millions d’ Lacie à défendre; on 
comprend dès lors l'intérèt que présente la lutte dans ce pays. Aussi c'est en 
_ dtalie que nous trouvons organisées, avec méthode, les recherches vraiment 
scienlifiques, qui seules peuvent nous aider à établir un syStème de défense sur 
des bases sûres. Les travaux que nous nous proposons d'analyser émanent des 
stations de Fauglia et de Palerme, toutes deux sous la direction du Sénateur 
_ Grassi et de ses assistants, les D'° Foa et Grandori. 
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… OEué D'HIVER. — (fallicoles F dico Les différences entre Gallicoles et 


Pue, minulieuses recherches de MM. Foa et Grandori ont non seulement précisé ces 
: différences, mais conduit à des déductions importantes pour la lutte. 


: | Mlouiours les caractères d’un Gallicole; on sait que son caractère le plus apparent 
est celui des anteunes dont l’article terminal, moins renflé, porte un chaton beau- 
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_ Les Gallicoles naissent de l’œuf d'hiver, la jeune vierge pondeuse qui en sort | 


7 Radicicoles ne parurent aux premiers observateurs que de peu d'importance; les 
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coup plus pelit que celui des Radicicoles 
suçoir est aussi différente. Les rostres ont seule 
coles issus des premières pontes, landi 
de 190 à 215 y. Ces simples caractères per 
 Phylloxéras des feuilles de ceux des racine 
l'œuf d'hiver donnait des Gallicoles, jamais d 
. tant méritait d'être contrôlé ; le professeu 
à racines indemnes de grandes quantités 
grand nombre d'œufs d'hiver. Les œufs doi 
_ trices, avec les caractères des Gallicoles, 
sur les feuilles. Si la vigne infectée étai 
_ datrices provoquaient les galles par des pi 
_ Vinifera, les piqûres ne provoquaient p 
mourraient, sans montrer aucune.tendanc 
dans son livre si documenté — Les insecl 
« lilement on a tenté defaire fixer sur les 
« l'œuf d'hiver; il monte toujours vers le 
les M ateure italiens constataient que B 
ceps de Vinifera alors qu'il était excessive 
les mêmes stations. | 
La présence de l'œuf. ae sur les 
constatée par les auteurs qui en ont précé 
moins explicite, il dit : «C’est cette rareté 
« plusieurs auteurs à dire que sur les pla 
_ « être sautée et que d'ordinaire le Phyllox 
_« racines. Cette hypothèse n’a jamais été 
d'hiver sur les vignes d'Europe n'aurait du 
Phylloxéra, puisque les pondeuses qui en 
peuvent vivre sur les racines. : 
Quand les Néo-Gallicoles Qui donné quel 
ne tardent pas à prendre insensiblement | 
_s’allonge, les antennes se gonflent, les pat 
licole-radicicole descend sur les racines 
_Radicicoles. EN 
Le cycle complet chipæail donc : OEufs iver - — Galticole — - aliol De 4 EE -: 
_ cicole — Radicicole — Ailés — Sexués. Ce S) 
_caine ; sur la vigne européenne, il paraît if 
_ Jcise pose une grave question. D’ après 
. biani avait affirmé que la génération sex 
_ pondeuses radicicoles, perdant peu à peu le 
stérilité. Alors elles pesant à à l’état def 
sexués, point de départ d’une nero 
ment entraîner l'extinction de la colonie réduit 
A ce moment, la parlhénogenèse nord usant n'était pas dise à 
depuis, on a reconnu son exislence non douteuse chez des Chermès , très 
du Phylloxéra, chez des Termites, chez des Crustacés. Aussi il impo t 
dre en considération les expériences de Shrader, de Bordenese 


étlant de diécernon D es Le 
ont permis de constater qi que toujours 4 
gent des Radicicoles. Ce. ri imp ne e 
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| ue américaine, Es mères. dome 
s mulliples sur les feuilles. Surles pe x 
> galles elles jeunes Phylloxéras ee 
Deaguer les racines. . Valery-Mayet, 
Je la vigne — avait déjà dit: « Inu- = 
cines l’insecte directement sorti de "E 
lilles et s’y. fixe, ». Du même coup, 
uj d'hiver ne se trouvait Jamais sur les 


les Arr néricains ue Leg 
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| de Vins m'a A reste pas été 
iment parlé. Son sr n 'est pe 


d'Europe Va forme Gallicole pou. avait à 
issu del’œuf d'hiver descendait aux 
uyée par l'observation (4) ». L'œuf - HT 


ste aucune chance de à repereire le. 
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es oral sur les feuilles, DAS RSS 
ractères des Radicicoles : laroste" ee 


C 
OT aplet. nee 
es vues hé du moment, Bale 


glandes ovariennes, tendaie en nt 
aphes, puis d'ailés RS an 


(1) Loc. cit., page T1. 
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rdant plusieurs années, du Phylloxéraradicicole en captivité, sans observer la 
moindre déchéance. 


“Plänchon disait, malgré les affirmations de Balbiani : « C’est justement dans 
lalongue durée de ces générations parthénogénésiques qu'est le grand danger 
de l'extension de la tache phylloxérique autour de son centre primilif.….. les 


jeunes de ce type sortent du sol aux mois de juillet et août, et peuvent être lrans- 
portés au loin. » 
Jltne faudrait peut-être pas rejeter la manière de voir de Balbiani sans des 
” preuves plus convaincantes de la parthénogenèse constante chez les Radicicoles 
- du Vinifera. Il se pourrait très bien que ces généralions parthénogénésiques 
- souterraines puissent se continuer pendant vingt-cinq ans et plus, et finissent 
par s’éteindre ; nous aurions alors l'explication de faits assez souvent relatés, 
mais à contrôler, de vignes phylloxérées abandonnées et ayant peu à peu 
repris une végétation et une production normale. Sur ces vignes éloignées de 
“plants américains, régénérateurs du Phylloxéra par les sexués, la série parthé- 
nogénésique se serait épuisée par une longue série de générations agames. 
A Tlemcen, où depuis 24 ans le Phylloxéra se reproduit uniquement sur vigne 
française par voie agame, il-serait fort intéressant de constater si les Radicicoles 
…. ontsubi une réduction de l'appareil réproducteur, une déchéance qui rendrait 
__  Jalutte plus facile. 
—_ Sices faits se vérifiaient, si, sur les Vimifera, le cycle évolutif incomplet abou- 
—._ tit àlastérilité des aptères radicicoles, l'introduction des cépages américains 
+ aurait favorisé l'extension du parasite db Surtout son acclimalation complète en 
Europe, et si nous poussons plus loin des déductions encore hypothétiques, la 
suppression de toute végétation aérienne des Américains et hybrides américo- 


È viniféra, entraînant la suppression des galles, réduirait le Phylloxéra à une 
LE reproduction parthénogénésique allant Saffaiblissant d'année en année. 

Si ces pressentiments devenaient, par la suite des recherches entreprises, des 
“2 réalités, la lutte devrait D rendre la Suppression des galles, c’est-à-dire des 
' effets de la régénération par les sexués, le traitement Balbiani par destruction de 


- l'œuf d'hiver, qui a donné des résultats seulement sur les Américains, seraitrem- 
3 … placé par leur interruption du cycle à CES < suivant : au Gallicole, plus facile 
__ à observer et à éliminer. 

Les Radicicoles de Vinifera donnent bien des ailés, mais incomparablement 
moins que les Radicicoles sur Américains; chez les Vnirosa une plus grande 
partie des aptères restent sur les racines et s’y transforment en hibernants, les 
—__ …ailés, sans effet utile, puisque l’évolution ne peut s’acheyer sur Vinifera, tendent 
CreRS | Morrahre: 
| Sur les Américains, au contraire, la génération des Radicicoles s ’épuise en 
= ailés et les MÉétnants sontrares. Écs hibernants sont le résultat d’une adaptation 
au Vinifera, ils assurent une infection continue indépendante des sexués. Les 
_ racines américaines sont donc approvisionnées de Radicicoles normalement par 
- les galles; tandis que les’ Vinifera gardent leurs Radicicoles indéfiniment, ou à 
__. peu près, suus cette forme. 

A ce sujet il convient de signaler une découverte du Dr Foa, de Faugjlia, ayant 

trait à l'existence, chez un Phylloxéra du Chêne, d’un ailé qui donnerait naissäniéel 
|__àdes vierges pondenses etqui se dév cloppérait concurremment avec l'ailé don- 
nant les sexués. L'existence d’un ailé virgopare n'est donc pas impossible chez 

le Philloxéra de la vigne. Cet ailé serait un agent actif de propagation, mais ilest 
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encore très hypothétique. Enfin, MM. Grade et Foa ont signalé, dernièrement, 

l'existence, sur les racines de la vigne, d’une nymphe bien ‘caractérisée avec 

rudiments d'ailes et des yeux à plus de trois#facettes, quipond comme les aplères; 

les individus issus des œufs de ces nymphes étaient des PONS EEE et pas 
_— des sexués. js 

Ces différenciations sont si nombreuses qu'elles deviennent invraiseidales 
Ajoutons cependant que les ailés du Phylloxéra de la vigne ne pondent pas alter= 
nativement des œufs de mâle et de femelle ; mais il y a des ailés ne pondant 
que des œufs de mâle et des ailés ne pondant que des œufs de femelle. Planchon 
avait bien distingué ces ailés de taille inégale et les avaient nommés Androphores 
et Gynophores. Pour qu'il y ait production d'un œuf d'hiver, il faut donc deux 
ailés au moins, pondant sur un même point les œufs de mâles et les œufs de 
femelles, circonstance qui diminue beaucoup les chances de contamination par 
l’ailé. Balbiani, qui avait trouvé des dépouilles de sexués sur des racines de Vini= 
fera, hnonnat la possibilité d'un œuf d'hiver souterrain, dont les RPAROFCRES 
Féténtes n'ont pas confirmé l'existence. = 

De ces faits qui paraissent bien observés, il_ faut déduire que le rnmen te 
contre l’œuf d'hiver doit être d’uneffet plus que problématique, puisqu'il n'existe 
pas d'œuf d'hiver sur les souches françaises traitées et en existerait-il un petit 
nombre que leur nocivité serait nulle ; les jeunes larves issues decesœufs n'ayant 
aucune aptitude pour la vie D raie et n’ ayant d'autre part aucune feuille 
américaine pouvant leur convenir, dans nos régions. 

Mais il y a des faits positifs dont il faut tenir compte. Des Américains couverts 
de galles l’année avant le badigeonnage Balbiani en étaient complètement 
dépourvus après le traitement. Ces expériences ont été répétées par Henneguy. 
Dans ces cas, le traitement contre l'œuf d'hiver a certainement été efficace, les 
œufs d'hiver ont été détruits, les feuilles PAETÉes de Gallicoles et les racines 
des Gallicoles-radicicoles. | 

Dans lé cas de vignes françaises déjà cotninées, le traitement aétésans effet 
utile ; mais il s’est montré efficace dans le cas de jeunes vignes indemnes qui, 
par les badigeonnages des souches, ont été pendant de longues années préservées 
du parasite. Dans ce dernier cas il est évident que l'œuf d'hiver n'était pas en 
cause ; mais il se pourrait que les Phylloxéras migrateurs rencontrantune souche 
Miééonnée d'huile lourde soient peu engagés à s’introduire dans le sol par 
cetle voie malodorante. Rappelons-nous que les Phylloxéras ont des fossettes 
olfactives sur leurs antennes. Il serait dont ulile de reprendre cette question 
et de se rendre un compte exact de l'efficacité des badigeonnages des souches 
avec des produits crésylés vont en éloigner le Phylloxéra et non plus pour 
détruire l'œuf d’hiver qui ne s’y trouve pas® 
_ Si l’ailé est incapable, dans un vignoble sans feuilles américaines, d'assurer 
la production des sexués et de l’œuf, on comprend très bien que les conditions 
de la lutte deviennent plus faciles, on comprend aussi qu'une: tache ayant cinq 
à six ans d'existence n'ait pas ERA de ses essaims les vignobles de toute une 
région. Dans le cas de la tache d’'El- -Achour,'il paraît évident que la propagation 
s’est effectuée assez lentement et seulement par les Phylloxéra aptes migra- 
teurs. 

Dans les conditions actuelles, dans le département d'Alger, tout le. danger de 
propagation vient de ces Phylloxéras aptères quittant les racines poussés par uñ 


besoin de migration et se répandant sur le sol, grimpant sur tout ce qui se re E- 


+ présente. et, “CRT des Ps de Coëhenilles fixées, utilisanttousles moyens 
“ee de locomotion pour se disperser. Il faut donc concentrer ous les efforts de défense 
: F de cecôté, et détruire les ceps envahis ; il faudrait aussi traiter les suspects pour 
empêcher les sorties. Entraver sui les migrations par l'homme qui est 
l'agent principal de trausport du Phylloxéra. Enfin , organiser la protection des 

se iceps: indemnes par un traitement préventif qui doi consister à empêcher le 
#i Phi migrateur de descendre le long de la souche pour gagner les racines. 
| Cet trajet sur la souche parait inévitable au Phylloxéra, aussi tout obstacle dé- 
_ fensifpeut très bien l'arrêter s’ilest suffisant. On a reconnu que les souches qui 
Et dans un terrain très sableux fermant hermétiquement tout le passage, 
_ étaient indemnes du Phylloxera, et cela d'autant mieux que ce sable était plus 
he et plus mobile, c’est-à-dire capable de mieux obstruer les vides autour de la 
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x souche. 
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_ quinzaine d'août, que les plus des migrations ont lieu. 


rEé vent peut transporter au loin cet aptère, Faucon l'a démontré par l’expé- 
2 rience suivante, devenue classique: « Par un fort vent du N.-E. sur le bord d’une . 
2 mètres, une 
_ planchette de 25 centimètres sur 20, recouverte d'une feuille de papier CE 
_ Au bout de quelques heures, 19 jeunes aptères étaient fixés sur le papier qui 


M vigne où circulaient beaucoup de jeunes Radicicoles, il a fixé, à 
A 


fut envoyé à l’Académie des ces (CN R., oct. 1879). 
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TR comme nous allons le voir. 


Les premiers résultats précis qui ont été publiés sur la question sont dus 


& à M. Vincens. Ses expériences ont porté. sur trois cépages du Midi et ont 

Nc: donné les résultats suivants : | 

né Ps e | Ê Nature des cépages Alcool Acidité Coloration 

“LRO Negrette égrappée D. x - 80,9 35r66 3eVR 175 

1344 Der € CDOn égrappée. .;.:..;..... 8,7 3,80 3eVR 200 

ER Aramon égrappé................... 8,8 5,58 LeVR 440 

__ RP TT non ÉDIODDER  ..... MEANS; 15 5,11 4eVR 445 

pe …_ Petit Bouschet égrappé...:........ RS, 9 4,317 3eVR 80 
ALES Mr" non égrappé......... en: LA 8,9 4,46 3VR 65. 


2 Voir sg n® 765, 766, 178, 7119, 186, P: 169, 200, 333, 564, 1. 
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Le Radicicole qui émigre est un très" jeune Phylloxéra, n'ayant pas encore 
_ fixé son ventre, il est complètement à jeun. Faucon a très bien décrit ses migra- 
tions en 1887, c ’est, d'après lui, de 2 à3 heures de l'après-midi, dans la seconde 
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Fa  Egrappage. — En éliminant la rafle par ue. la quantité de tanin 
_ apportée dans la cuve par la vendange diminue dans une proportion variable 
ne < suivant les cépages, 15 % seulement pour ‘le Cabernet-Sauvignon, mais 30 % 
pour l’Aramon, d’après les chiffres du tableau ci-dessus. Le vin doit par consé- 
quent être privé d’œnotanin dans une proportion analogue. La proportion des 
E _ pellicules n° étant pas changée pour un même volume de moût, il semble que la 
couleur du vin ne puisse être modifiée par l'égrappage, mais il n’én est pas ainsi, 


où 


# tionnelles aux épaisseurs en Mano de m 
. sentant la même nuance et la même ia 
. type. Nous voyons que l'égrappage a un! 
_ nul pour le second et négatif pour le troisi 
_ conclusion générale de ces résultats. Mais 
__ J'aifait en 1902, en Gironde, avec le @ 


we 


ad 


_ de marc égrappé égale à la quantité norm 


Matières dosées. n° 1 n° 2 
RARE Aicoo], ..: .. 21e _Do,0. 90,2 
LS gr. gr 
PACE Extrait à 1000..,::... 23,40 22,0 
| LE Acidité totale......... 4,67 4,83 
._. Acide tartrique libre... 0,16 0,25 
RAT = 
D Cendres.,,...,..1. = Dale 2,22 
re | Matières tannoïdes. .. - 3,85 3,27 
D Couleur LS ETES RE 
RTE | ‘PHASE ÉERQ ES 110 


de façon à faire suivre cette fermentation 
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Les intensités de col DEN vins ont 
mètre de Salleron qui est bien connu; ces 


Ars 


je a pour le ge : 
es; il est donc difficile de ir 


s Ms sions. er . 
ernet-Sauvignon rot da 


se rapportant à d’autres cépages et à d’aub 


régions où la nature du sol est très différef 
Palus du Médoc, des expériences dont les! 
Dans chaque cas, la vendange employée p 
_tilé employée pour chaque essai étail envi 
que de 295 litres servant de cuve. Les cond 
des cuves ouvertes avec foulage du chap 
principale qui dura cinq jours. Les barriqt 


elle que peut contente de ER 
ons de la fermentation étaient celles : ee 
jusqu’à la fin de. la fermentation TR 
furent ensuite foncées ét couchées 
mcipale d’une: période de è macéra- tes 
n peu anormales par rapport MES 7 
parurent cependant très CONVE- LATE 


tion d'une semaine environ. Ces condition 
mode courant de vinification en Gironde 


nables pour faire ressortir le mieux les différences à constater. La nature ( des 7 
divers essais était la suivante : 1° Vendange entière et foulée: 2° Vendange \æ 


foulée avec addition d'une ait: : 
; 4 Vendange entière et foulée Lise : 
addition d'une quantité de rafle égale & la quantité normale; 5° Vendange “A Fa 
égrappée et foulée ; 6° Vendange entières et foulée. Les quatre premiers : es | 
furent faits dans Fa Graves, les deux autre dans les Palus. Au décuvage, le LL 
marc fut pressé et le vin de presse méla au premier vin. Sur cet me. 
on préleva dans chaque cas une demi-baf 
manière habituelle, et sur laquelle, aprè 
prit un échantillon destiné à l'analyse. E 
dans le tableau suivant: | 


égrappée et foulée ; 3° Vendange égrappé 


Sarification so 0 pe 
résultats obtenus sont ere 


PRE 


SL Les 127, 
= : | 


… 


Entre les essais n° 1 el n° 2 nous voyons 
de la vendange égrappée, qui correspond 
Négrette égrappée. Avec l'essai n° 3, nous: 
10 % seulement, malgré la présence d’un Pi j: 
le n° 4, au contraire, il y a une perte de “environ par rapport à 
entière: landis que la quantité de rafle n’e | fe it que doubler, la E 


pe et 
« Sol « 


R Etes 0 
(4) Bulletin de la Société des Agriculteurs de Fi ance, 1903. RES < : 


4 obtenu pare vid eT 
ons, par rapport au n°2, : 


pr 


: au gi nous comparons les n° 5 et 6 entre eux, nous ne trouvons plus la 
différence qui existe entre 1 et 2; il est probable que la différence, d'ailleurs 
1 faible, tend à s’atténuer lélement lorsque l'intensité de lésion s’abaisse 
—. en même lemps que la constitution du vin s’affaiblit. Celte influence de la consti- 
tution du vin sur la coloration est bien mise en évidence par ces deux séries 
d'essais faits avec le même cépage, mais de provenance différente; elle permet 
=... aussi d'expliquer les faits établis par les essais de la première série. Nous trou- 
| vons, en-effet, pour le n°2, des gains d'alcool, d’acidité Lotale et d'acide tartrique 
libre, lesquels, réunis, peuvent fort bien donner au vin un pouvoir dissolvant 

… pour la matière colorante supérieur de 40 % à celui du n° 4. L’infériorité du 
pouvoir dissolvant est encore plus accentuée pour le n° 4, qui présente une 

différence de composition plus marquée,par rapport au n° 2. 

Le rôle défavorable de la rafle au point de vue de la constitulion du vin a été 

- mis en relief depuis longtemps par M. Bouffard, et les analyses de MM. Aimé 

Girard et Lindet ont établi que la présence de la rafle fait baisser les propor- 

tions de sucre et d’acidité dans la vendange mise en cuve; elle entraine égale- 

ment l'affaiblissement de la quantité d'acide tartrique libre du moût en lui four- 
- nissant de la potasse sous forme de sels organiques à acides faibles. Aussi voit- 

…. on la quantité de cendres augmenter danses vins de vendange non égrappée. 

Dans les variations du pouvoir dissolvañt du vin pour la couleur, c’est l'alcool 
qui parait jouer le principal rôle. Ainsi, nous constatons entre les vins 2 et 4 une 

différence alcoolique de 0°,5 et une différence de coloration de 40 divisions, 

soit 80 divisions pour 1° d'alcool; or, cette différence est voisine de celle que 
l'on trouve entre les vins 1 et 5 Dont la différence alcoolique est exactement: 
de 4°. Si, dans ce dernier cas, la différence est plus faible de 10 divisions, c'est 
qu'elle a été atténuée par la présence d’une plus grande quantité d’acidité tale 
et d'acide tartrique libre. 

Enfin nous arrivons au cas tout à fait spécial présenté par le n° 3, où la quan- 
tité de pellicules introduites dans la cuve était doublée. On voit que le gain de 
couleur était loin d'être proportionnel à cette augmentation des pellicules, puis- 
qu'il n atteignait que 40 %, et encore était-il d’une stabilité douteuse, à cause 

d’une sorte de sursaturation du vin. 

…. ILy a là, par conséquent, une confirmation complète de l’idée qui conduit à 
envisager le degré de coloration des vins rouges provenant d’une vendange nor- 

_ male comme dépendant essentiellement du pouvoir dissolvant de ce vin et par 

suite de sa constitution même, D’aulre part, comme dans les marces de raisins 
rougesil y a en général une quantité de couleur plus que suffisante pour salurer 
le vin, cette saturation peut être obtenue très facilement et par conséquent sans 
le secours des procédés plus ou moins piques qu on a imaginés dans ce 

D. but. 

É. Gelte conclusion écarte par conséquent F explication que l’on a donnée souvent 
de l'influence de la rafle sur la diminution de la couleur du vin, et qui consiste à 
admettre une absorption de matière colorante par le tissu PE Cette absorp- 
tion n'aurait en effet un résullat posilif que si toute la couleur du marc était 
dissoute par le vin. Les expériences ci-dessus permettent enfin de repousser 
toute relation entre la quantité totale de matières tannoïdes et l'intensité colo-- 

vante du vin; la quantité d'œnotanin est donc sans influence sur la dissolution 
de la couléur. Cela ne veut pas dire qu’il ne joue aucun rôle au point de vue de 
Ja coloration des vins; nous verrons au contraire plus tard que ce rôle est très 
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important au Fait de vue dela conservation de la couleur, à cpetl de Pégul- 
tats très intéressants obtenus par M. Pacottet, et parmi lesquels on peut encore 
relever une confirmation de l'influence favorable de l’égrappage sur la couleur 
des vins. Dans ses essais qui ont porté sure Pinot noir de Bout passe le gain de. 
couleur était de 20 % pour la vendange égrappée. | 


LS 
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Chauffage de la vendange. — Le chauffagè de la vendange en vue d'augmenter 
la couleur du vin est de datetrès ancienne; mais il n’est en général appliqué 


qu à de petites quantités de récolte el à l’aide de dispositifs très rudimentaires. 


Mais, quand on a songé à stériliser complètement la vendange dans le but 
d'améliorer la fermentation par l'emploi dés levures pures sélectionnées et éviter 
par conséquent les dangers de l'in gérence.des ferments de maladie, que pré- 


sente très souvent la vinification ordinairé dans les pays chauds, on a dû recou- 


rir à des procédés de chauffage plus parfaits permettant d'éviter l’altération des 
qualités du moût par l'excès de température et d'aération. C'est M. Rosensthiel 
qui a, le premier, obtenu sur une assez grande échelle le résultat voulu en appli- 
quant la méthode de stérilisation de l'yndall et en chauffant la vendange en 


présence du gaz carbonique. -La température ne dépassait pas 50°; on la lais- 


sait descendre deux fois à 49° et on la portait de nouveau à 50°. C’est là un procédé 
peu pratique; toutefois, il permet d'obtenir un moût possédant toutes ses qua- 
lités avec une très belle coloration, bien supérieure même à la coloration du vin 
obtenu par la vinification ordinaire de la même vendange. C'est ce moût coloré 
et stérilisé que l’on présente à certains consommateurs sous le nom de vin sans 

alcool, mais il peut être aussi transformé en véritable vin par la fermentation. 
M. Mirinard s’est occupé aussi de @etle question; mais c’est surtout 


MM. Kayser et Barba, à Nimes, qui ont cherché à rendre le chauffage de la ven- 


= 


dange applicable à Fe vinification méridionale. En dernier lieu, Barba avait 
adopté la méthode suivante : Le moût circulait dans un caléfacteur tubulaire, 


. où le contact de l'air élait complètement supprimé, puis il était renvoyé sur la 


vendange qui était contenue dans une cuve et qui s’échauffait progressivement. 
Lorsque la température de 75° était atteinte, -on arrêtait le chaufffage et on lais- 
sait la vendange se refroidir spontanémell, ou bien on soutirait le moût, aus- 
sitôt dans des fûls pour avoir un refroidissement plus rapide. Ce moût stéri- 


 lisé pouvail être conservé un certain temps dähs ces conditions ou bien être 


_ ensemencé sitôt que la température était descendue au MS de la tempé- 


 rature ambiante. La fermentation de ces moûts colorés n’a lieu qu'avec une 


activité analogue à celle des moûts blancs, souvent même elle est moindre, 
parce que les matières tannoïdes, lrès abondantes dans le moût dès le commen- 
cement de la fermentation, et surtout la couleur qui se fixe partiellement sur 
les levures, sont un frein pour l’activité végélative de ces levures et pourles 
propriétés osmotiques de leurs parois cellulaires ; aussi les dernières traces de 
sucre sont-elles souvent très longues à disparaître. 

Pour éviter cet inconvénient, on doit dans les premiers temps de la fermen- 
talion favoriser la multiplication des levures par une aéralion assez intense: 

Malheureusement, ce sont là des condilions défavorables à la conservalion de Ja 
couleur du vin, car l’oxygénatior de cette couleur qui a été déjà partielle pendant 
le chauffage se continue outre mesure et devient par suite une cause d'insolubili- 
sation ultérieure et de jaunissement prononcé. Il en est de même lorsqu'on attend 


trop longtemps pour mellre en fermentation le moût stérilisé coloré. Voici d'a 


_ 


leurs les conclusions de Rene extraites s de son rapport(1i) sur ses expériences : 
«La couleur sera d' autant plus vive que les moûts seront d’aulant plus acides. 
fs. _Cette couleur ne paraît pas modifiée par l’aéralion légère qui se fait pendant le 
chauffage; elle peut tre altérée et insolubilisée en partie, lorsque, après la chaulfe, 
. on maintient longtemps le moût sans fermentation, soit par suite d’un stationne- 
_ ment trop prolongé à haute température, soit par l’action lente de l'air sur le 
moût. Durant ce temps de non- fermentation, le moût très coloré du début, chargé 
… d'extrait, perd en partie ce que la chaleur lui avait donné, et la pin s'en 
treuve diminuée. Si au contraire la fermentation suit le chauffage, #/ semble que la 
décoloration n’est plus à craindre, et surtout le changement de ton de la couleur. 
__  Ensomme, ces expériences diverses montrent qu'il est possible d'obtenir, par 
_ Je chauffage, un moût coloré qu'on peut stériliser complètement en vue de le 
-  {ransporter à d'assez grandes distances pour en faire ensuite un vin bien consli- 
_ tué et de bonne qualité. Quant à appliquer ce procédé à la vinification courante 
= pour réaliser les améliorations qu'il peut procurer, les conditions économiques 
actuelles de la viticulture ne permeltent guère d’y songer. 


ms 


| “ Concentration: de la vendange. — Cetté dernière conclusion peut s'appliquer 
-al'idée de concentrer la vendange des cépages à grand rendement pour obtenir 
_ des vins plus riches en la plupart de leurs éléments, alcool, extrait, acidité, cou- 
… leur, etc. A ce dernier point de vue, les tentalives de M. Hdts ont parfaitement 
2 7 - réussi. En combinant une chaleur modérée et le vide, il arrivait facilement à 
‘une concentration de 25 à 30 p. 100, et il a obtenu it avec cette vendange 
concentrée des vins très beaux et capablés surtout de rendre de grands services 
_ dans les coupages. L’ augmentation de couleur n'élail peut-être pas toujours 
Ra proportionnelle à la concentration de la vendange, mais elle était cependant 
L' très notable et celte couleur conservaitsune tenue parfaite. 
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À Poerder le Mildiou à fait tant de ravages en 1908 ? (J. V.). — Destruction du Gribouri (avec 
figure) (Raymonp BRUNET). — Production et consommation comparée des vins (E. Camuzer). 

\ — Coopératives et licence : circulaire de régie du 26 décembre 1908. — Informations : L’Angle- 
KA terre et les faux Bourgognes ; La récolte “des” vins en 1908 en Algérie ; Session de la Société 
Déc nationale d'encouragement à l'élevage du bétail. — Bibliographie : Régime économique du 
vin, par H. GReniEz ; Bordeaux et ses vins, par Enouarb FERErT; Les ennemis de nos 
jé PRESS par V. VERMOREL ; Agenda agricole et viticole pour 1909, par V. VERMOREL ; 

_ Almanach p la Gazette du village pour 1909: 
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Pourquoi le Mildiou a fait tant de ravages en 1908? — Dans 
& certaines régions le Mildiou a fait celte année des dégâts importants. Beaucoup 
Rs -de propriétaires se sont plaints de n'avoir pu enrayer les attaques de la maladie. 
= … De deux vignes contigues, semblables, traitées en même temps, l'une restait 
indemne de toute invasion des maladies cryptogamiques, l’autre perdait la: 
moitié de ses feuilles ou de ses fruits. La raison de ces insuccès n ‘apparaissant 
pas nettement, beaucoup de propriétaires ont émis des doutes sur l'efficacité des 
Araitements cupriques, qui ont pourtant fait leurs preuves. re 
4 Hrappé de ces insuccès, j'ai été amené à en rechercher les causes. Sans con- 
| Lester à qu'il y en ait d’ autres ,jen ai trouvé une qui est évidente et de toute 


| W) Annales de La Société des Viticulteurs de nee. 1904. 
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_ n'avoir pu enrayer Îles attaques de Mildiôw 


mate de soude qu’on trouve loutés prép 


_ nom de verdet auquel on ajoute un qu 


Dans le mélange très complexe qui constitt ae le verdet de fantaisie dont j jem'oc- 


_à du verdet, mélangé à diverses substances inertes. Le + 


soluble et de l’acide acétique pour qu on p 


52 RENE: À  ACTUAÏ" 


première Ebortance: Je crois rendre un 
DR connaître. ; 
_ J'avais remarqué que la ce des 


L ropriélaires qui s  . ipod &: 
ur leurs vignes n'avaient employé : 
ni la bouillie bordelaise, ni les bouillies à base de sulfate de cuivre et carbo- 

es dans le commerce, ni Je verdet g 
tient servi de produits qu'on offre 
des marques différentes et sous le. 
icatif plus ou moins. quelconque. 
des verdets de fantaisie sont sem- : 


connais un dont la vente 2e > 


neutre de composition bien définie. Ils s 
depuis quelques temps à la viticuliure so 


J'igncre si tous ces produits que j'appelletai 
blables. Il peut y en avoir de bons. Mais É : 
la plus belle tromperie que j'aie encore v 

Ce verdet fantaisie ne renferme pas t 
on y trouve environ 50 % de sulfate de 
verdet, ce produit peut se vendre très che 
verdet, le propriétaire ne l'emploie qu à clos 
et inefficaces. De là ses insuccès, É = EE 

Mais la tromperie devient manifeste quai id nd on examine le produit de site près. + 
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"ce ; lil est eu et so s te 
-È3 et, par suile, insuffisantes. 


CA 
pm 


cupe, il y a aussi un acétale alcalin ou alé alino terreux. Le chimiste non pré- 
venu qui analysera sommairement le prod duit s’y trompera. Trouvant de l'acide 
acétique et du cuivre, il croit avoir alfaire à de l’acélate de cuivre, c'est-à-dire z 


- 
F4] 


La fraude est éviden'e. Il ne suffit pas qui il y ait dans un a du cuivre 


se l'appeler verdet , quel que soit le 
qualificatif ajouté. Cetle fraude tombe sous le coup de la loi de 1905. Le service Lz 


de la répression doit s’en occuper, car elle a porté le plus grand préjudice à la es 
viticulture. Non seulement, grâce à cette Supercherie, la viticulture a payé un “: 
produit trois ou quatre fois sa valeur réelle, mais la perte totale ou partielle de. 


la récolte, par suite de l’emploi de ce ver et de fantaisie, lui a causé un dom- Se 
mage beaucoup plus important. — J. V. e | 


r 
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Destruction du Gribouri. — Des e: à pé: riences ont été faites en Californie. Z ae 
à de détruire les Gribouri, en empé- 


“ que sur les plants de vigne. … A 
_ On a remarqué que Me insectes n'arrivaient pas à percer la croûte de terre qui. F 
se forme dans les Lerrains incultes el, pourslen rendre compte, on a procédé de a & 


- la façon suivante : on a recouvert individuel lement des plants de vigne d'une Le "e 
sorte de cage en toile métallique, soutenuê a 1 € 

sur le sol, Ésolapf ainsi tout un espace de terre autour du pied de vigne; c autres 1 
plants de vigne furent recouverts de la mé ; sorte de cage, mais la toile métal- LE 
lique n'était fixée qu'à mi-hauteur des mOnlants en bois, et le bas de cette 
toile était attaché solidement autour de la. pase du cep. On laissa ces cages du 
commencement de mai au milieu de juillet, sans travailler la terre qu elles ren 
fermaient ; au bout de ce temps on constatæique, dans les deux cas, les ins 
nuisibles n’avaient pas pu arriver jusqu'à la plante. Les autres plants de vigne, 
qui n'avaient pas été prolégés de celle façon, étaient entièrement dévastés mé 
les Gribouris, montrant bien que le sol était infesté de ces insectes. Dans l'expé- 


rience faite avec la oile DEA sHtach ions du cep, Jh présence du Les. < 2 
y CAE A si Lis a 
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nee fils de fer a pu seul empêcher les insectes de passer,tandis que dans l’autre 

| _ cas, la croûte du terrain durci à été le seul empêchement à leur invasion. 
Naturellement cette méthode ne pourrait être employée que dans des terrains 

susceptibles de former une croûte irèssdure, et même dans ce cas il serait à 


ANR 


Fig. 1. — Ceps de vigne recouverts de toile métallique. 


ndre: que les pluies ne vinssent amollir le sol et permettre aux insectes de se 
_frayer un passage. Cependant, dans des plantations largement infestées de Gri- 
. bouri, il pourrait être avantageux pour les vignerons de laisser autour de chaque 
pied de vigne un espace de 30 ou 40 centimètres non cultivé.— RAyMonD BRUNET. 


Production et consommation comparées des vins.— La statistique 
…. … a dés mérites qu'on ne saurait lui contester, mais elle ne répond pas à tout. Ses 
: chiffres, en matière d'équilibre entre la production et la consommation des vins, 
ont donné lieu, en dehors de ceux qui nécroient devoir en retenir que de sim- 
; _ples indications, aux interprétations les plus diverses. La Revue résumait dans 
son numéro dn 24 décembre un calcul de M. Coural d’où il résultait que nous 
_ ne disposions plus pour la distillation et la consommation en franchise que 
3 : d'une quantité inférieure de 9 à 10 millions d’hectolitres à celle de Ja période 
— 1869-1878. Notre correspondant, M. A., concluait, la semaine passée, dans le 
même sens, en faisant la part des incertitudes des renseignements officiels. Mis 
directement en cause par M. Coural, M. Camuzet, député de la Côte-d'Or, nous 
| adresse, à son tour, la D onicatiol Suivante qui apporte aux débats des 
F3 aperçus nouveaux et intéressants : 


= Je prends connaissance aujourd hui seulement de la longue lettre de M. Cou- 
| FL insérée dans la Revue du 24 décembre. M. Coural dit ceci : « M. Camuzet a 
affirmé mais wa rien démontré. J'ai prouvé le contraire de ses affirmations dans 
…_… une lettre qu'ont reproduite les journaux de Dijon au lendemain du Congrès. 
1. Camuset n'a rien trouvé à répondre; elc. » Pardon, M. Coural, j'ai répondu à 

votre lettre, quoique vous affirmiez le contraire; ma réponse a été insérée sur 


- le Progrès de la Côte-d'Or, d’ailleurs en voici le résumé : 
pt annuelles 


UP nous... Ru: 52.242 > 000 hectos 
Importations,.......:......., FETE NON 193.000  — 
_ 4860 |? 
4 à TOR, 52.435.000 — 
4869 | Exportations à retrancher.....: D. 2.419.000 — 


Reste annuellement sur le marché français, 49.956.000 — 
à a 
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. 3 1 Fa - | 2e ss 
Production: 6e 2 : 2: 5: 01 Dr. 52. 035. 000 hectos | 
1870 Inportations 52048... 130 : #8 nt 7 LE 832. 000 — ÈS 
à Totale a FRA 53.767.000 — 
1879 } Exportations à retrancher. ... UE PE es : 8.288 000 k 
<, Reste annuellement sur le marêlié Hans 50.484.000 Pa os 
Ÿ ee 
RFO RAM ES LE. 5 ABS 005 7 7 
l'HBSANODS EP PERS, à Me,......... 5.379.000 : — | 
1900 Piquettes (1) fabriquées légalement. D Un 1, 641.000 Eee 
à | Vins de 2e cuvée id,  . 491 OO SE T1: 
ÉLE É ER 
1907 7 Totee... 62.594.000 — 
Exportations à retrancher....... ee CORRE - 2,107:000-1 220868 


Réste annuellement sur le marehé francais. 60.487.000 


Si, à part ces chiffres exacts, ou tout au moins officiels — (d’ ailleurs x. Coural 
n en à pas d'autres) — on vont tenir compte des chiffres approximatifs des vins 


distillés pendant ces mêmes périodes, on obtient les résullals suivants : APRES 
a ; Moyennes annuelles | 
A | Vins jetés annuellement sur le marché français. 19.956.000 hectos 
| Moins : vins distillés............ LT SEE .  3.490,000 — 
1860 | lot je «46.466000 MER 
Ba Vins jetés annuellement sur le mené français. 50.484.000 Re . 
Moins : vins distillés............ PR... 3.873.000. 
1879 TotaRRe es... 46.611.000 — 
1900 Vins jetés anuuellement sur le marché français. 60.487.000 — 
à Moins : vins-distillés...:........  . 2.237.000 _— 
1907 | rot LEO 58.250.000 — 


‘Il ressort clairement que, Muis la reconstitution des vignoble près de 
12 millions d’'hectos de plus sont offerts annuellement à la consommation 
- française; les vins d'Algérie entrent pOurs une bonne part dans cette augmen- 
& tation. . 

__ La moyenne de la consommation taxée. a augmenté, il est vrai, de 15 millions 
d'hectos depuis trente ou quarante ans. Mais ) M. Coural confond la consommation 
taxée avec la consommalion réelle. æ D 

L'augmentation de la consommalion  laxée provient roi de du < 

dégrèvement et de la baisse du prix du win; 2° de l'élévation de la population. en 


$. 


< 
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des villes et de certains centres industrielse, | LES 
Pour vérifier ce dernier fait, prenons Paris comme exemple : en LANDE Pl 
‘ tre’ 
4 1878 RE, MOVE à 
If le din 7 2 EN NE RT E , ONE FT . 1.851.792. RS 
Consommation taxée....... D. 0e 4.049:267 7 SES 
* Consommation par tête. ,.... HORAIRES “MBitres "ANSE 
(1) Moyennes de 1903 à 1906. re | , 5 d te : 
& |  : 
++ PEER 
RE 


He PR Habiaut 11 ee 2.269.923 
? Le 


: ms Consommation texée........ M 4.409 ,779 
PA CoboimaNon par lête. .. DAT Lu 1... 194 litres 
=, CARE Paris. : Habitants OR nt D. 0 er 2.659.128 
SES a Consommation taxée. ...: 0. ............ 5.013.374 
. Je <HÉe - Consommation par tête....n 117 NN COPIES 185 Litres 
A Mi Hi me donc certain que la consommation laxée s'élève parce que la populalion 


augmente, mais la consommation réelle reste stationnaire dans beaucoup de 
villes. Toutefois, il est vrai que la consommation du vin s'étend plus au Nord; 
_ dece côté elle a ment augmenté. 
4 FRS ER tenant compte de ces faits, et d’ après. des ‘données qu'il serait trop long de 
Rx. reproduire i ici, on doit ie que la consommation réelle du vin a augmenté 
7 - eù moyenne depuis 1900 de 8à9 millions d'hectos par an. 
| - En définitive, le marché français est encombré de plusieurs millions d’hectos 
ë par an depuis 1900, et c’est la cause de Ia mévente des vins. Pour avoir chance 
_ de guérir un mal, il est nécessaire d'en connaître exactement les causes. Nos 
7 | collègues, les viticulteurs du Midi, persistent à nier la vérité. Tant qu'il en sera 
L ainsi, il ést bien difficile de se tre d'accord. 
* Le jour où les méridionaux admeltronteette thèse, que j'ai déjà soutenue sans 
grand succès, je l'avoue, nous pourrons prendre dei mesures utiles contre la 
mévente et ces mesures cn faciles à résumer : L 
_ 4° Interdiction de fabriquer des vins de sucre, de deuxième cuvée et des pi- 
_quetles; 11 
2 Prime à la distillation des vins. Mais il est Le que les viticulteurs de 
- l'Est ne s’associeront à ces mesures qu’à. condition qu'on autorise l'emploi du 
sucre en première cuvée, sous le contrôle rigoureux de la Régie, mais en suppri- 
Es surtaxe de 40 Frabes. — E. CAMUZET, député de la Côte-d'Or. 


Coopératives et licence : CircuLatRe pe RéGte pu 26 nécemBre 1908. — 
L'article 16 de la loi de finances du 27 décembre 4908 a formellement exempté de 
la licence les coopératives agricoles vendant exclusivement les récoltes de leurs 
membres. Nous en avons donné le texte, avec les commentaires nécessaires à 
_son intelligence, dans notre numéro du 7 janvier. Son application exigeail cer- 
Haines dispositions de service. La Direction des contributions indirectes les a noti- 
fiées à ses agents sous forme d’un chapitre d’une circulaire en date du 27 dé- 
cembre, c'est-à-dire du lendemain même du jour de l’adoption dela loi. Ses ins- 
tructions ne sont pas moins intéressantes pour les associations auxquelles elles 
_se rapportent que pour les employés chargés d'en assurer l'exécution. Aussi leur 
reproduction ne sera pas nuisible : ; 


L’ article 16 de la loi de finances affranchit des obligations du commerce de gros et, 
en particulier, du payement de la licence les sociétés coopératives agricoles vendant 
“exclusivement les récoltes de leurs membres, vinifiées en commun. En principe, 
cette disposition ne s'applique qu'aux sociétés coopératives constituées dans les 
5 conditions prévues au paragraphe 2 de l’article 4 de la loi du 29 décembre 1906; 
- Mäis, au Cours de la discussion de la loi de finances, il a été entendu que les mêmes 
franchises seraient accordées aux groupements qui, accidentellement et sans contrat, 
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Doi se constituer entre. quelques ici ons pour la vinification en 
leurs vendanges. Le PART Te 


_ Les produits des récoltes de leurs membres que les associations agricoles = 
mises à vendre en gros, sans être sujettes à la licence, comprennent, indépendamment Æ 
Fu des vins obtenus par une vinification effectuée en commun, les eaux- de-v °£ es à E 
_ provenant de la distillation de ces vins ou dée oboér ste is 
les conditions de l’article 22 de la loi du 31 m 18 decelle ee 


à ou quelques Viééres pour la sind on en commun de ee I eve ». 


la consommation, les vins et les spiritueux 


séront accompagnés d’un laissez-passer n° 3° 
_de franchise (canton et communes limitroph 
-0 fr. 10, en ce qui concerne les spiritueux. 


_ claration de récolte imposée par l’article 18% 
_ des stocks pouvant exister dans la cave coopé 


_ Les regrets que peuvent inspirer, sous ce rapport, les lacunes de l’article 16 dis- 


- du 22 avril 1905. 
Lors de chaque enlèvement de la cave c00 


4 


ative à destination EE commerce ou Mer 
si fabriqués donneront rie suivant la 
de mouvement (acquit on con ou libellé ss 
æ fé Le 
sociations ont la faculté; une ois leur 
prendre, pour leur provision Fo mé- as 
spiritueux) correspondant, Ë : a 
rts à la cave Die des. récoltents - 


nature des boissons, à la délivrance d’un tit 
au nom de l'association. 4 
D'une manière générale, les membres dess 
récolte transformée dans la cave coopérativé, di 
nage, la totalité ou -partie des produits (vins« 
tendu, à leurs apports de vendange. Ces tran 


et d’un aq en “franchise me ab à È 


es ans, en son nom Dre la de Se 
la loi du 29 juin 4907. La déclaration 

tive incombera au représentant de l'a Ke £ 
dernier devra remettre au receveur bu- Ye 


ee noms, prénoms etadresses de fus Jes 


Chaque propriétaire associé devra faire t 
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sociation. Pour assurer l'application de la lof 
maneLe FE la localité un bordereau pren cs 


Pétaration des Fe de ion, seront, au moment des Rata “rattachées! 
au bordereau par le receveur buraliste. L’e omble des TARDE indiquées à à ces pièces 
= for mera le crédit de l'association, et c'est seulement jusqu’à concurrence de ces  quan- 


tités que des titres de mouvement pourront être délivrés. À cet effet, le bordereau re 5 
aù fur et à mesure des enlèvements, annoté des quantités expédiées. Re as He TT # 
2€: Free AEeS. 


On rendra cetle justice à l'Administrali des contributions indirectes 18 Le 
elle défend avec conviction ses doctrinesselle ne cherche pas à les maintenir : se 
d’une façon plus ou moins détourne contre les décisions du L législateur. AE 
_ borner aux termes stricis de la loi qui, seuls, sont LORE elle | sine pu à la si 
_ rigueur soutenir la légitimité de l asSu id | | 
autres gge ceux qu sont conformes au XSpLe pins de la loi du 29 décembre 
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de Bourgogne un vin d Australie. D'après Le uge pro 
française de la Bourgogne. de Dijon à Mâcon, ont droit à l'appellation de "A rgo 
Cette décision arrêtera la vente de Bourgogne d'Australie (Australian E Burg qu nt 
des récipients portant simplement l étiquetté Bourgogne, mais SOUS cette forme se 
ment. Ce n’est, en définitive qu’une satisfaction relative concédée aux ‘réclamations 
la propriété et du commerce français. I, ‘Angleterre n'admet pas qu'on présente à ue 


s 
M 


4 
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LS onde dés Bourgogne d'Australie péur des Bourgogne français ou simplement 
=” =rdes Bourgogne, c’est évidemment le moins qu’elle puisse faire; elle reconnait aux pro- 
É- ducteurs “de sa principale colonie viticole le droit de se servir de ce même terme en Île 
Fe _ complétant par celui de la désignation apparente de leur origine. Ceux de nos proprié 

taires qui ont visité l'Exposition anglo-fran@aise de Londres n’ont pas eu de peine à 


Fe se s'assurer que les viticulteurs australiens et leurs représentants usent très largement 
_ = d’une faculté pui ne leur est pas contestée. Son retrait deviendra d’autant plus difficile 
Per BU le ets ne fait que la confirmer. — C.R. 
Sr RÉCOLTE DES VINS EN 1908 EN ALGÉRIE. — On est maintenant fixé sur la 
À : pote des vins en Algérie pour l’année 1908» D'après les déclarations, ses résultats se 
he _ résument ainsi qu'il suit : 
Gù PR _ Production des vins en Algérie pour l’année 1908 (en millions d'hectolitres). 
# E, Stock Vins nouveaux 
5 | Départements 2 en vins vieux récoltés Total 
a ME 10... ... 2 Æ 242 4,540 4.752 
ne | de-Constantine:2.,...,.... 52 599 651 
MORE sn À Re: 44 2.665 2,709 
- 308 7.803 8.112 


Ces-chiffres sont inférieurs à ceux de 1907 de 263.000 hectolitres pour les vins vieux, 
_de 797.000 hectolitres pour les vins nouveaux, el de 1.060.000 hectolitres pour l’ensem- 
_ ble des déclarations. 


” SOCIÉTÉ NATIONALE D'ENCOURAGEMENT À L'ÉLEVAGE DU BÉTAIL. — L'assemblée gé- 
nérale annuelle de cette société aura lieu le 9 mars, à 2 heures du soir, à l'Hôtel Con- 
tinental, sous ia présidence de M. Gomot. Le Congrès de l'élevage du bétail aura lieu 
= les 10 et 11 mars. Le banquet annuel aura Hewle 41 mars à 7 heures 1/2. Parmi les 
. questions à l’ordre du jour, citons : les tarifs douaniers de 1892, les nouveaux engrais 
azotés (nitrate de chaux et cyanamide de caléium) (Grandeau); Fe syndicats d'élevage 
… (Marcel Vacher); un projet de statuts d’une Société de contrôle laitier (Alfred Paisant); 
4 Fi coopératives (H. Remy et P. Rouvier}; les abattoirs régionaux (G. Barrier); la 
diminution du mouton en France (Mirande}; l’engraissement exagéré des taureaux 
- dans les concours de reproducteurs (Audifred}; l'élevage du porc en Danemark (Tisse- 
À Hd: nos exportations et nos importations de bétail (André Colliez). 


“È Bibliographie. — Régime économique du vin, par H. GRENIEZ, à Paris, 89, rue 
—_… Réaumur, 20 francs. — Ce tableau mural donne les statistiques de la production, de 
Ja distillation, de la consommation, de l'exportation des vins, du mouvement du prix 
des vins du Midi depuis 1840, la législation vinicole, la superficie des vignes, le rende- 
ment par hectare, les excédents et manquants de récolte, la production des alcools de 
vin et d'industrie, la consommation taxée de l'alcool, le mouvement du prix de l'alcool, 
la production, la consommation et le mouvement des prix du cidre et de la bière, le 
montant des impôts des boissons. Ces statistiques sont présentées sous une forme at- 
trayanté et très frappante, avec des tonneaux de dimensions proportionnelles aux 
chiffres et avec des courbes établies très intelligemment. 


LA 


Bordeaux et ses vins, par EpouaArD FÉRET. 8e édition, 1 vol. 1.100 pages, librairie 
Féret, à Bordeaux, 15, cours de l’Intendance, prix : 9 francs. — L'auteur a publié cette 
édition avec de de additions et après avoir parcouru avec soin les communes viti= 
coles de la Gironde. Il a indiqué les prix de primeur minimum et maximum de ces 
dernières années, les moyennes de production. Cet ouvr rage comprend la description 
des principales communes viticoles et des crus importants du Médoc, des Graves, du 
Sauternais, du Libournais, du Cubzadais, du Bourgeais, du Blayais et de l’Entre-Deux- 
Mers. De nombreuses cartes en couleurs, des tables des principaux propriétaires, des 
grands crus et 700 gravures, facilitent les recherches et la compréhension du texte. 
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Lis ennemis de nos jardins, par V. VERMOREL, prix : 2 francs. Villefranche (Rhône). — 
Cette brochure résume tout ce que l’agriculture a besoin de savoir pour défendre ses 
arbres fruitiers contre leurs principaux ennemis. L'auteur fait connaître un nouvel 


insecticide arsenical efficace contre les insectes. | 


Agenda agricole et viticole pour 1909, par V, VERMOREL, prix : 1 fr. 25. Villetranche 
(Rhône). Tous les agriculteurs et viticulteurs, connaissent et apprécient cette élégante 


publication, qui tient peu de place et pare aux défaillances de la mémoire. L'agenda 


Vermorel en est à sa vingt-quatrième ane Ilest superflu de faire son éloge, car 
ceux qui le possèdent et le consultent sont ses plus ardents propagateurs. Il comprend 
environ 260 pages de texte, les travaux de chique mois et un grand nombre de pages 
blanches pour les notes journalières. 


Almanach de la Gazette du Village pour 1909, prix : 50 centimes franco. En vente 
aux bureaux de la Gazette du Village, 36, rue Jacob, Paris-VIe, — Les Almanachs de la 
Gazette du Village qui ont paru depuis 1900:ont eu près de leurs lecteurs un légi- 
time succès. Celui de 1909 ne les intéressera pas moins; sauf les répétitions indis- 
pensables, tout y est nouveau : la série des renseignements et connaissances utiles à la 
ville comme à la campagne, au cultivateur comme à la ménagère, se continue et on 
peut affirmer que cette publication est appelée à former, par la suite, une intéressante 
encyclopédie. 


dns 


REVUE COMMERCIALE 


VIGNOBLES ET VINS 


La production des vins en 1908. — On est enfin fixé sur la production 


des vins en 1908. Le Jowrnal officiel du 12 janvier vient, en effet, de publier le 
Relevé, par département, de la récolte des vins en France eten Algérie. Nous reprodui- : 
rors ce document dans notre prochain numéro, Il nous suffira de dire, pour au- 


jourd’hui, que la récolte de la France continentale ressort à 60.545.265 hectoli- 
tres et celle de l'Algérie à 7.803.734 hectolitres. . 


De nos Correspondants : 


GIRONDE. — Nous devons mentionner la constitution d'une nouvelle cave coo- 
pérative de vente dans l'arrondissement de la Réole, à Sauveterre de Guyenne, 
organisée conformément aux lois des 29 décembre 1906, de 1867 et de 1893: 
Les organisateurs ne veulent pas lutter contre le commerce, mais seulement 


combattre les fraudeurs et leurs opérations; ils pensent avec raison que l'al- 


liance du commerce honnête et des coopéraiives ne pourra être que profitable à 
la lutte contre la fraude. Enfin, ils s’interdisent toute politique, afin de grouper le 
plus grand nombre possible d'adhérents, Le jour même où a eu lieu l'assemblée 
constitutive, 70 adhérents se sont fait inscrire. Cette société semble donc devoir 
prendre une grande extension. Ajoutons que dans toute la région l'enthousiasme 
est très grand pour ce nouveau genre de société. — RAyYMonp BRUNET. 


CHARENTE. — L'année 1908 n’a pas été très favorable à la viticulture charentaise. 
Après les gelées printanières les maladies cryptogamiques ont sévi avec intensité: Les 


attaques de Mildiou se sont succédé depuis le début de la végétation, et l'Oïdium a ré= 


duit dans de grandes proportions la récolte. La Cochylis semble vouloir étendre ses 


dégâts en Charente. Enfin, un cyclone d’une violence exceptionnelle est venu anéantir » 


la récolte d’une des parties les plus belles dé la Grande Champagne de Cognac. La wen: 
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dar ge, génér lement si Eat à cause des, pluies persistantes, s’est accomplie cette 
année par ur n temps plutôt trop sec. 

AUS Parmi les causes de diminution dans le rendement, il en est une élémentaire, Je veux 
| parler des manquants dans les vignes. Supposons une plantation de 4.500 pieds à l’hec- 
Mer On peut sans exagération compter sur les nombres de manquants RES : La 
_ première année de plantation 50%, soit 225 manquants. La deuxième année 3 % soit 
Me" 435 manquants, ce qui porte leur nombre Re 360. La troisième année 2 à et les 
da 7 2ù manq uantS varient ensuite de 5 à 20 /o. Il résulte de tout cela qu’un vignoble de 
L >. D ivén: de 7 à 800 manquants, soit le sixième de la totalité des plants. Il n’est 
lonc pas surprenant dans ce cas de voir les rendements diminuer. Les remplacements 
FF. se font généralement la première année, puis on laisse souvent les vides se produire. 


x 
È _ On doit remplacer surtout dans les premières années de plantation. Il est à remarquer 
# Fi e _que cette disparition des ceps avec le tempsmest pas spéciale aux plants greflés. Les 
3 vignes françaises avaient des manquants en aussi grande proportion, mais les vieux 
…._ vignerons faisaient tous les ans des provins. Le provignage des vignes greffées est en- 
- core une question à étudier en Charente. Dans les terrains frais et humides où les at- 
% | taques phylloxériques né sont pas inquiétantes, il peut être conseillé sans inconvénient. 


DR 7: remplacement des manquants doit être fait avec des plants de deux ans, ayant 
_ séjourné en pépinière : sans être arrachés la première année, ou à défaut avec des plants 

de choix extra forts en pousse et en racines. Dans les vignes sur RipariaXRupestris, 
& s-par exemple, on n’hésitera pas à employer des greffes sur Rupestris. Dans les vignes 
- sur hybrides de Berlandieri des greffes sur 1202. En d’autres termes, pour les rempla- 
ne cements, il importe d'utiliser des plants vigoureux et bien constitués susceptibles de 
lutter énergiquement avec les souches voisines peont les racines ont déjà envahi le sol 
_ en partie. — J.-M. GUILLON. 
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PC 6 k. 
Engrais, soufres, tartres, lies, tuteurs. — (Prix par 5.000 kil.) ENGRaIs 
…—. CHIMIQUES. — Sulfate d'aumoniaque 20/21 azote Bordeaux 32, Dunkerque, Havre, Tré- 
…. port30.50, Paris 32.50, Centre, 32, Montpellier 33. — Nitrate de soude, Bordeaux 24, 
Dunkerque 20.25, La Pallice 20, 20, Montpéss 24.50 — Chlorure de potassium, Bor- 
deaux 22.50, Montpellier 29.19, Lyon ?2. — Sulfate de potasse, Bordeaux 26.50, Mont- 
pellier 26. 75, Lyon 25. — Kaïnite, Bordeaux) Se pion 6.50, — Superphosphates miné- 
raux 10/12, 5. 1044319, 6. 45, 18/20, de LS 


| ENGRAIS DIVERS. — Cuir torréfié 6/7, azote, 4.35 Paris. — Corne osréfee 13/15 azote, 
1.70 Paris, 10/15 azote 1/2 acide phosphorique, 1. 50 Bordeaux. — Sang desséché, 1.95 
y: Paris, 1. 95 Bordeaux. — Guano de poisson, 2,45 Dunkerque. — fuano de viande, 1.90 
LE, Dunkerque. è 


_  SOUFRES. — Sublimé, 18.50 Bordeaux, 17 Marseille, 18.50 Lyon, Paris; trituré, 15 
2 Bordeaux, TS Marseille ; sublimé additionné de 40 p. 100 sulfate de cuivre, 26 Bor deaux ; 
ter el candi, 14.50 Marseille, 14 Lyon, 15 Paris. Sulfate de cuivre, 55 Bordeaux, 55.50 
+ nsc, Paris, 59 Lyon, : 

| TARTRES ET. LIES. — Tartres 10 à 80 p. 100 = bitartrate de potasse), Mâcon 1.05 le 
| rare Lyon 1.10, Béziers 1.42, Montpellier 1.12; Tartres 60 à 65 p. 100, Lyon 1.10, 
- Mâcon 1 :05; Béziers t'A5. Montpellier 1.16, Bordeaux 1.05, Marseille 1.25. —— Créme de 
“4 tartre 90 p. 100, Lyon 160 fr. les 100 kil., Béziers 187, Marseille 153, ou 155, 
Marseille 165. — Lies, 25 à 30 p. 100 ‘enbitartrate de potasse), Mâcon 0.85 le degré, 
Lyon 0.80, Béziers 0. 90, Montpellier 0.80, Bordeaux 0.85; 35 à 40 p. 100, Mâcon 1.75, 
Lyon 1.00, Béziers 1.05, Montpelier 1. 00, Marseille 2.15 


PRODUITS OŒENOLOGIQUES. — Acide tartrique, Lyon 240 fr. les 400 kil , Béziers 260 fr., 
Montpellier 240 fr., Marseille 225 fr — Acide citrique, Béziers 475 fr. les 100 kil., Mont- 
_ pellier 440 fr. : É | 


__ TUTEURS POUR VIGNES. — San 1 mètre, le mille : pin rond non sulfatés, 30,25 
| _ Montpellier; pin refendu à la scie non sulfatés, 35 Montpellier; acacia 32 Montpellier; 
_ Châtargnier, 28 Montpellier. 
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DU 15 g pu22 jou 29 p.] Du 3 de. +. 
; AU | au AU AU LT | ARS ur 
ce. : TR A DRE 28 prb FAART - HERE | Dans DATE 21 Déc. 128 DÉC, Asa. Hisanv | 
Blén blancs. ........ | 22 60 | 23 » | 23 20 | 22 50 Paille de blé... [22 à esi2i à 30/24 a 08 22 827 
= TOUX......os... | 22 40 | 22 40 | 22 80 | 22 85 || Foin..............,1412 à 54 42 à°55 12 à 56 42 à 54 
— Montereau..... | 21 90 À 22 » |-22 50 | 22 » Luzerne. +142 à 54,42 à 56 |42 à 5542 854 
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: Tempéra-|Tempéra-|Tempéra-| p:;;, ss | Tempéra- Pluie 
JOURS ture ture ture TES ture ture | tur A 
maxima | minima | moyenne [en millira. = à maxima | minima BE | 
PARIS ë MONTPELLIER 
Dimanche. 2.6 1,3 Let 0 4 » —2 5} 1» "22 || ÿ 
Eundi .... 0. pe 2. 1 |— 0. G 0 h Fret » —2 )» 0 - 4 
Mal..." 12 — 531 () 1 » : TUE TS Ris 
Mercredi .|— 1. 2 — 2. 1 |— 1. 6 () 3 » Rd sde Fe 5 
Jeudi.....| 4. 5 |—3 » 3. 8 I 3 » | 0 5 |" CRE ' 
Vendredi. 16 À 2 10 8 » — 2 » 3 » 4 
; Samedi... PS 0. à 3, 9 0 9 -» | 0:»2 4. 5 0 | dé 
NANCY " ALGER CALE SE 1 
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Jeudi..... 3.) | À. | 2 » 1 | 16 » 4 12. 5 pe 
Vendredi. 3 » — #4 » | — 0,5 2 Es: 13 » 8 » ÉRNE #7 DR 
 Bamedi... RU ee D: | LE | 0 10 » 3 » 6 5:k= % si 
LYON BORDEAUX "4 
Dimanche.|— 0. 5 fe ,. 4 [— 2, 3 0 8 » |— OS LT 
Lundi....|— 1. 8 |— 5. 2 |— 3. 5 0 0. 1 [— 325 Pres 
Mardi....|— 4. 2 |— 7. 6 |— 5.9 0 2 » | SERRES ù 
"Mercredi .|— 6. 4  — 8. 8 |— 7. 6 U 1.3 | —4» K 3 Lana 
Jeudi.....|— 1. 6 |— 7. 3 [= 45% (1) k. 8 3. 8 hé SALES 
Wendredi.| 2. 3 |— 1.7 | 0. 3 5 6. 6 | . 3 | ES ÿ 
Samedi... +3 6 Æ—- , &. 4 —r Ye ul 1. 4 0 6. 6 be st La 1 +» 0. h2 ee L , £ 
| éx À MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.| 9 »| 1» 5 »|, 0 8. 5 |-<K STAR NONE 
Lundi .... 42 »  — 1 » ), D ( 2. 9 4. 0 L' * FRE H 
Mardi....1 40 »} O0 » D) 0 —1.2|—2.6|—1:9 | TE. à 
Mercredi .| 11 » — 5 » k » 0 0. O0|—5 4 [—3.4/} 1" ag #4 
Jeudi.....| 9 »1—2 » 35 0 1. 6— 0, 3 ‘3: FRERE. 
Vendredi.| 8 »—1 » | 3.5. 17 8. 3 1. 1 FEREET 20 
Samedi... 9 » | 0 » £. 5 0 6. ÿ 1. 6 Fa ES + 
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ée à ns de la levure vivante. Le 


ie vins el les eaux-de-vie. La 
do tée ici, consiste à étudier globale- 
| A enonc! les D lions dues à l'aération dans un milieu fermenté 
ciel (eau de Touraillons à 15,76 % de _saccharose). On observe ainsi une 
tante qui a eu elle-même un puissant intérêt, mais l'interprétation 
très délicate; elle ne peut être formulée avec vraisemblance que si 
n it compte des fésultats fournis par l'étude analytique précédente, c'esl-à- 
s CC LES d’où pe la résultante observée. 


Puiteux 6h elle se Hope et produit une forte proportion d’ éther 
que très perceptible à l'odorat. En outre, nous nous sommes placés pour 
pr dans deux conditions opposées en opérant : 1° dans des ballons à 


LE F À 


Annales Agromomiques 1907 et €. R., juillet, 1907. 
» mai 1908. 

es Institul Pasteur, sept, oct.et nov. 1908. 

R ai aie 1900. 
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62 IC XAYSE 
long ( Hot: presque a eit rer 
avec l’air (4, 3, 1 bis, 3 bis); 2° dans des 

deux tiers et par conséquent en large 
2, 3, 4 fut analysée au bout d'un 

. Six mois à elle-même à la températu 
mais au moment de l'analyse de la pt 
a. _ rure de mercure destiné à tuer la levt 
Quand on compare les expériences 
_  onconstate nettement l'influence de l’aëci 
«st surtout marqué pour la levure de 
- {act restreint avec l'air, la proportioni 


S E l’air ne 


RS 


; à la levure d'ananas que pour la levures x 
5 savons du rôle de la levure à cel féga s. 
x È 1, 4 ? . SE 
He. beaucoup plus d'aldéhyde en 4 qu’en & £ 
Fes 4 > 
a - Ré ÉTHERS 


disparu ; 0, » 5704 LR Dee * x 
Si . % ne a’alcool | du liq. d'alcooi % dale.|.. 
> 0/ 


à 400 | "à 1000 [dis 
| REZ 27 


à 1000. fermenté] 


{Ballon 4. 6.56 
‘Levure ananas 
{ Matras 2 11.24 


0.140 
0.061 | 0.0 


( BaHon 3 | 15.23 
- Levure de vin 
l Matras 4 15.76 


36.9 | 0.2832] tre 


Ballon 1 bis 


Levure ananas 


Matras 92 bis C2 0 .0082 trac 


Pr Ballon 3 bis 0.060! 0.1619) 0.01%6] 


Z 0.060] 0.4480) 0.0092] 0. 


CR: (4 bis 194 
on” "Levure de vin Matras 13520 
RE 5 bis 0.2112| 0. de a 0, 6273 Le 
Le Se (AgCE) Dove - 
Le É L 
ES 7 Dorsqu on examine la deuxième plat ase 


e qu ’elle a même diminué jusqu 'adispi | 
d’ananas. On sait pourtant que danséles vi 
en augmentant avec le vieillissemen e. Mais dans ce cas la que | 
différemment par suite de la forma à de combinaisons plus où m 
(notamment avec la matière colora 


| “3 Trillat), qui lui perme Le 
muler en échappant à une oxydatiogultérieure. Cette hypothès 
l'anhydride sulfureux favorise l'aldéhy fdification comme l'a si M. 
De même le rôle favorisant de l’acide*ch hlorhydrique se trouve éclairei, | 


sait qu'à l'état de traces il provoque la poly mérisation de l'acétaldé L 


| 
a " rt 


raser ET A. DEMOLON. — INFLUENCE DE L'AÉRATION 63 


| comprend enfin, que quand on compare, comme l’a fait M. Trillat, l'influence de 

… J'aération sur les vins et sur les solutions aqueuses d'alcool, on trouve plus 

_ d’aldéhyde dans le premier cas. 

4 _ Dans le milieu artificiel qui nous a servi, l’aldéhyde apparaît comme un terme 
iransitoire dans l'oxydation de l'alcool. Nous ne la voyons augmenter que pour 
la levure (3) en présence de peu d'air, ailleurs elle diminue sensiblement (4-4 bis); 

. a si nous relevons pour 5 bis une Lio moindre que pour 4 bis, cela tient à 

ce que dans ce dernier cas la levure, restée vivante, continue à rodiire de 

l'aldéhyde en même temps qu’agissent 1 causes de disparition. 

- Onsait que l’aldéhyde éthylique peut facilement s’oxyder davantage en don- 

nant de Pacide acétique. Nous voyons la levure d’ananas en donner surtout en 

- matras une proportion très élevée dont l'origine ne peut s’expliquer que par ce 

mécanisme; en effet la quantité d'alcool produite est faible eu égard au sucre 

tire Énatras 2), elle va en diminuant de moitié avec le temps pour 1 bis, bien 

* qu'il reste encore du sucre, et disparait totalement pour 2 bis. Nous comprenons 

ne. que les chiffres trouvés pour la dose d’aldéhyde soient relativement faibles 

pro 2 et 4) avec cette levure malgréson caractère aérobie très accusé. 

. L'aldéhyde n’est en effet qu’un terme de passage d'existence transitoire. 

Mais l'acide acétique évolue à son tour. Il peut être en partie détruit par la 

_ levure, comme l'a constaté M. RE (1) qui, dans certains cas, l’a vu disparaître 

à presque complètement, sans qu'on le retrouve à l’état d’éthers. Il a fourni proba- 

3 = blement à la levure de vin une partie du carbone qui lui permet de doubler de 

À | poids (4 et À bis), alors que tout le sucre à disparu. Par une suite d’intermédiaires, 

c'est au fond l'alcool que la levure a ainsi utilisé et consommé. D’autre part, une 

_ fraction de l'acide acétique, variable suivant les cas, est aussi susceptible de 

_ s'éthérifier et cela nous explique que les doses d’éthers les plus élevées soient 

% atteintes avec la levure d’ananas qui donne aussi le plus d’acide. Mais il 

Ronvorte d'établir une distinction suivant que les phénomènes d’oxydation sont 

c= plus où moins intenses par suite, soit d'un contact plus ou moins large avec 

| l'air, soit du caractère plus ou Dons aérobie de Ja levure. Dans le cas de la 


ae 


É 


a. 


Eivéc l'air. Au contraire, en favorisant l'ara Pacide acétique disparait, échap- 
be ant ainsi à l élérification, Avec la levure d’ananas, les phénomènes d’oxyda- 
tion marchent plus vite au début il se forme beaucoup d’éthers en matras (2), 
_ mais avec le temps on voit ceux-ci diminuer, ce qui ne doit pas nous ete 
puisque les deux groupes : alcool et acides qui concourent à leur formation, 
… disparaissent séparément. De sorte que, pour cette levure encore, le maximum 
: d éthers après vieillissement s’observe dans le cas d’une arrivée d air modérée. 
4 Quant à l'addition de bichlorure de mercure dans 5 bis, si elle a augmenté la 
- proportion d'éther, cela tient vraisemblabl ement à ce qu ‘elle a protégé alcoo! et 
acide contre leur traction par la levure. 
Cette manière d'interpréter les faits nous donne une explication de la relation 
_éthers- “aldéhydes que nous avons signalée les premiers. Au maximum d’aldéhydes 
correspond le minimum d’éthers, parce que, dans le cas d’une oxydation trop 
à, Wive, la combustion de l’alcool est totale. Lorsque l’aération est modérée, les 
acides volatils peuvent persister et entrer en combinaison. Et ceci est tout à 


E | Jaiben accord avec les idées que Pasteur a développées dans le chapitre « Oxygène 


(1) Annales Inst, Past., 1900. 
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BE UE KAYSER ET A. + 


— INFLUENCE DE L'AËRA [ON 
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(p. 90), à considérer ce gaz, non comme Muisible mais comme à très Rs. 


- “Selon moi, c'est l'oxygène qui fait le ViD... Il faut distinguer avec un très grand | 
soin lction brusque et l’action lente de l'oxygène de l'air sur le vin. Les pra- 


2 


tiques de la vinification, si ennemies qu ‘elles paraissent être de l'introduction du 
gaz oxygène dans le vin, sont éminemment propres à soumettre le liquide à. une 


aération progressive et lsaté. en même temps qu'elles s'opposent à une aération 


brusque et prolongée. » D outetois le mécanisme de l’action de J oxygène n’avait 


TR 


pas été précisé par Pasteur. NS / Ù 
Le phénomène est donc complexe et nous voyons l'oxydation de lalcoo! se 
poursuivre par stades successifs et l on comprend qu'il soit possible d'observer 


dans les doses d'aldéhyde au cours du vieillissement des diminutions suivies | 


k 


d’augmentations, selon que l’une ou | ‘aulre des réactions relatives à sa produc= ie 


tion ou à sa disparition se ralentit ou s'exagère. 
Dans nos expériences antérieures, nous n'avions pas Re de différence bien 
sensible au point de vue de la production des alcools supérieurs entre divéerses 
levures de vin (levure de Champagne, levure des Charentes). Ici nous voyons nos 


deux levures se comporter très différemment, il cst vrai qu'elles appartiennent À 


à deux iypes très distincts. Avec la lev ure d’ ananas, nous n’en trouvons que des 
traces qui disparaissent d’ailleurs en matras avec le temps (2 bis). Pour Ia 


_ levure (3), nous en obtenons des quantités appréciables — point d'augmentation 
_— avec le temps comme nous l'avons déjà signalé pour les fermentalions pures. 
En large surface, nous obtenons une Jégère diminution avec le temps, tandis 

qu’en ballon à Lou col, nous n'avonS qu’une variation très faible, imputable 


d’ailleurs à ce que la ion n’était pas ter minée. Si l’on tient compte de Ja. 
différence de degré alcoolique entre 4 bis et 5 bis, on obtient en valeur absolue 


des chiffres identiques. La diminution enregistrée pour 4 et 4 bis est donc d'ordre 
purement chimique (oxydation ou éthérification), puisqu'elle n'a pas été … 


influencée par addition de bichlorure. Nous avons indiqué antérieurement que, 
dans des eonditions où la comparaison est possible, la quantité d’alcools supé=< 
rieurs produite est proportionnelle au: poids de levure fermée. Cette conclusion 
ne saurait être confirmée par l'examen de 3 et 4; ces deux expériences ne sont 


pas comparables eton ne peut rapportéË les Piols supérieurs au poids de levure, Es 
car dans un cas il reste encore du sucréytandis que dans l’autre, les phénomènes 


d’autophagie ont déjà eu le temps de se produire, comme serbe l'indiquer les 
poids de levures obtenus. En tout cas, nous retrouvons ce résultat que nous. 


- avons déjà énoncé, à savoir qu'en larg@ surface on obtient plus d'alcool FRET p- 
4° qu’ en profondeur. e PASS. 


t 


: 


_ CoNCLusioxs. — En résumé, nous voyons que les conditions dasratihel jouent u un 


rôle essentiel dans la formation des produits volatils qui interviennent dans le 


bouquet des liquides fermentés. L’ alchol est susceptible de subir une évolution 


plus ou moins active dans laquelle laldéhyde éthylique ne représente qu'un 
stade transitoire. L'arrivée lente de l’ oxygène favorise la production des éthers, 2 
tandis qu'une aération excessive exagère les combustions. La production ee 

alcoo]s supérieurs varie avec la race delevure. | 
£ E. KaysEr et LA, DEMOLON. 27 FE 
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PUtA À LUTTE ( CONTRE LE PHYLLOXÉRA 
4 | DANS LE DÉPART EMENT D'ALGER (1) 


Se 


. 


“are dans s lIndre-et-Loire, et enfin par ras de dans l’île d’Elbe et dur RAS des 


PC | points en italie. 4 BR : à 
| * Dans es pépinières de Saint- “Cloud et d'Arzew, d’après M. Vivet, les plants 


"22 
F 


_ ee elles Je 
D. américaines. réputées les 


7 x a late, lé éminent entomologiste s exprime ainsi : 


"35 
: L | Je m'occuperai, avant tout, de ceux qui Lo ément ne connaissent pas encore les 
+ atteintes du Phylloxéra, c'est-à-dire des viticulteurs et des régions indemnes ou peu 
| endommagées. Bien que nous manquions des données nécessaires pour établir une sta- 
= ; s ique, exacte on peut, avecune certaine approximation, présumer que des quatre mil- 
| et demi d'hectares de terrain occupés par/la vigne en Italie un peu moins de 
qu Lat millions sont encore indemnes du Phylloxéra, ou tout au moins n’en ressentent 
_ pas encore les conséquences. La Mere non greffée produit encore bien des millions 
d l'hectolitres de vin. 
_ Le calcul le plus superficiel permet de core de combien de milliards de per- 
L 166 l'Italie est menacée. Récemment, on contait — je ne sais avec quelle exactitude — 
qu'un de nos personnages politiques, de retour de France, où il avait étudié, au minis- 
tère de l'Agriculture, le problème phylloxérique | et de la reconstitution au moyen des 
_ vignes ‘américaines, rentrait rassuré sur la crise phylloxérique, qui, en somme, avait 
si n remède. Mais notre personnage avait oublié de noter que la crise phy lloxérique 
Lait à la Francela bagatelle de 11 milliards! Si la blessure est guérie et si la nation 
ur en aublie de douleur, nous nous, avons em re, pour un avenir plus ou 
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fiante et l'histoire de l'invasion phylloxérique. commencée tend à démontrer” .. _ce 
n’est pas une vaine menace et il n’est pas nécessaire d’être prophète pour prédn e 
le Phylloxéra ne cessera son œuvre de destraction que lorsqu'il aura miné le dernier 
pied de vigne européenne. RE É 

Le nœud de la question est tout entier dans letemps qui sera employé à. opéter « cette” 
destruction, c'est-à-dire dans la plus ou moins grande célérité dans la marche. S'il 
nous était loisible de répartir les dommageS#sur un demi-siècle, en calculant que les 
vignes ne sont pas immortelles, nous pourrions dire que la chute se ferait par degrés 
successifs, par lisis et non par crise, comme disent les médecins. 

Ces considérations suffisent pour com prêtre quelle importance 20 tentative 
capable de ralentir la marche du fléau. 23 

Ceux qui on’ entendu dire que je suis un dés plus féroces antagonistes de indie 
destructive destinée à mettre un frein à l@ diffusion du Phylloxéra vont sourire et 
croire que je suis converti ; mais ce n’est pee précisément cela et la chose vaut la 
peine que je m'explique, | , 

Si on veut bien lire ma précédente con Tr et les procès-verbaux de la Commis- 
sion consuHative, on verra que je n’ai jamais mis en doute, en thèse générale, l'utilité 
de la lutte contre le Phylloxéra. Et je fus lépremier à citer l'exemple de l'Allemagne 
qui se défend toujours avec des résultats merveilleux. À 

Ce que j'ai déploré et déplore encore, c'est la guerre avec des moyens meuteiats 
que nous avons faite et que nous devrions faire encore. > 

Pour continuer à soutenir une lutte comme celle qui fut commencée vers 1880, nous 
avons une somme aussi élévée qu'un minisére peut la demander à une Chambre. Mais 
si nous établissions notre budget basé sur léSchiffres dela lutte en Allemagne, nous 
arriverions à des centaines de millions par an et en réalité nous ne disposons pour la 
lutte et la reconstitution que d’un million étdemi. Ce chiffre n’a pas changé depuis 
les années où le Phylloxéra n’était combattu que sur quelques hectares. Cependant 
nous avons aujourd’hui 600.000 hectares piviloxérés. C’est pour cela que l'honorable” 


Dr Ottavi disait que.le gâteau étant toujours le même, les morceaux devenaient tou: . 
jours plus petits, et j'ajouterai pour ceux quiréstent partisans de la lutte à base de des- 


traction, comme cela se faisait dans le passé, que le temps des miracles m'est plus, 
nous ne pouvons plus compter sur la multiplication des pains et des poissons: 

Il suffit de considérer les ressources de la*défense pour en déduire que si on engage 
la bataille, comme autrefois sur tous les points, à bout de ressources, il faudra néces- 
sairement battre en retraite au fort du combät'et promulger le décret d'abandon. Mal- 


gré toute la valeur déployée. la guerre ne pourrait être couronnée par la MICLOISEE en - 


raison du manque d’argent et de combattants 

Pour mieux comprendre, supposoñs un câsde lutte, dans les conditions les plus favo- | 
rables, imaginons une vallée viticole e noué de montagnes où commencela vigne 
pour s ‘étendre dans la plaine. On vient d'yédécouvrir le Phylloxéra: Les riticulteurs 
qui connaissent la loi sur la matière « Leman destruction du foyer de la plaine: 
Pendant une année ou deux on explorera ufcertain rayon autour des tâches détruites, 
les évincelles et les nouveaux foyers dé couverts seront éteints. Quelques années. plus 
tard, alors, qu'on croyait le Phylloxéra vain@t,on apprendra que 8 à 40 kilomètres plus 
lom le mal est apparu. On s'y transportera vec armes et bagages pour recommencer 
la lutte. On continuera encore quelques anñées, puis on verra que le cœur du viguoble 
est frappé et que l'extension du mal est telléqu'il faut mettre bas les ammes# Etudions 
maintenant les avantages obtenus par cettélütte. 11 est impossible de se-faire illusion 
et de croire qu’on a produit un ralentisseméht de la diffusion de l'infection .phyloxé- 
rique. On peut en effet démontrer que, quaïidon à commencé la destruction au sommet. 
de la vallée, la base était déjà infectée et à peine si la lutte est engagée que le centre 


de la vallée est déjà bien compromis. En somme, dans ce cas, nousavons Cru qu il sut a 


de détruire l’arrière-garde, pour annihiler l'äfmée, mais celle-ci cachée, bien en avant, 


= 
à 


avait déjà pris des positions inexpugnablés quand nous l'avons rencontrée, H à 
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5 ee la lutte soit efficace : SR 


ar utes les cnrs de le Vallée. 
e éclai ré sur la lutte à “entreprendre. Me Elêtte pu ro intensive qu'il aurait 
ne miner en une année, avec les destructions nécessaires, aurait nécessité une 
A LA eent | dé ense Ne ae dans toute. l'Italie. 


4 


et 1 nt durnë aucun ra: 
ti odliié de cette lutte Lys enco 


aires pour limiter le mal sont bien tolé- 
nde année, tant qu’on espère être délivré 
nue FL délivrance ne vient pas et que toujours on 
) Sr var éclaboussures, la confiance se perd et on commence à regretter 


1 hope FUN ER sans bee. Dans 708 spécialement à une époque pendant 
lle le nu payait. de larges 1 ndemnités,ies propriétaires trouvaient tout 


| nt des atinées, Fe des régions où là iticulure est sans intérêt ; mais dans les 
Y aimen viticoles la lutte était enray » par les réclamations in ie et 
don co ymplet suivait l’interruption < de la de | 
onsidéré l'exemple d’une vallée facil sat mais dans la nn ete des cas 


: 34 ? 4 | L . = La 
s co nditions 1Apegiquee sont bien moins 55 Mais je crois que le cas St 


pratiquement elle peut rester ue: c 
: erre qui n’ est pas ‘une guerre, ] “ai _élev de Oix en 1904, et je crois eee avoir 
É. il Poor de récriminer. | 


| de cette lutte corps à corps qui se 
Le pratique avec LRO de. succès en Aller magne? Non, abandonner cette lutte sans 
“à trêve n'implique pas, comme certains le préten: dent, la capitulation et une néfaste pro- 
_ clamation du Phylloxéra libre dans l'Etat li bre. Avec les ressources dont nous dispo. 
4 _sons et d’autres ‘que nous pourrons obtenir quand. le Parlement sera persuadé que tout 
gaspillage a cessé je crois, que nous pou jusqu’à un certain point ralentir Ja 
_ marche | du Phylloxéra en usant d’une stratégie un peu différente. 
4  L'hygiène nous apprend à distinguer deux catégories de maladies infectieuses con- 
tre re lesquelles on lutte par des moyens différents. La première catégorie comprend la 
| te, le choléra, qui peuvent apparaître dans. un pays indemne. Dans l’autre se trou- 
a tuberculose, la fièvre typhoïde, qui sont déjà naturalisées. Pour empécher la 
_ diffusion de la. peste, VEtat intervient par d'énergiques mesures pour les autres ma- 
_ ladies on laisse aux particuliers, aux communes, le soin de se défendre. 
2 _ I y a vingt-cmq ans le Phylloxéra était, pour nous, un mal nouveau qu’il fallait 
é traiter comme la peste ou le choléra, par d’énergiques mesures répressives. Aujourd’hui, 
É si nous jetons un coup d'œil sur üne carte phylloxérique de Pltalie, il est facile de se 
_ convaincre que maintenant le Phylloxéra a envahi le pays et qu’il faut le combattre 
ei À 0mme un mal naturalisé. L’ État ne peut se préoccuper dé chaque cas en particulier, 
ee et do it se borner à prescrire des mesures générales, laissant à l'initiative privée locale 
; de les appliquer. C’est là l'orientation nouvelle indiquée au ministère de l'Agri= 
U epar le service technique, nous en attéhdons les meilleurs résultats. 
5e il faut encore Der mais a des SR raisonnables, non 


» 


Æ 


viticulteurs, que la loi nouvelle dénomme à « Consorzi » et que d'altrés ont appelées 
« Circoscrizioni », etc. Pre “e a 

- Notre idéalest de voir l'Italie partagée en circonscriptions bien limitées, LPeb chaise 
les viticulteurs associés seront guidés par un technicien, ils s ’occuperont à la fois de 
limiter la diffusion du mal et de réparer les pertes par la reconstitution. A ces associa-. 
tions est remise une responsabilité que l'État, ne peut plus assumer. Les associations 
sentiront la nécessité d'avoir des indications exactes sur la situation phylloxérique des 
régions avoisinantes ; bien renseignée, l'association n’engagera pas les dépenses à la 
d: VRP et fera un naleu usage des fonds à sa disposition. j 

Voyons, maintenant, les points principaux de la lutte à engager: D'abord, je dois 
déclarer que, malgré los dégâts importants causés déjà depuis trente ans en Italie par 
le Phylloxéra, peu de viticulteurs connaissent. avec quelques certitudes leur ennemi. 
Ceux qui sont au courant sont ceux qui ont dejà été ruinés. La majeure partie des 
intéressés n’a qu’une vague idée du Phylloxéra. Une telle ignorance permet de com- 
prendre que dans des localités, qui n’ont d’autres ressources que la vigne, le Phylloxéra 
ait pu s'installer pendant dix ans, sans être ni découvert ni soupçonné. Cependant, en 
cinq minutes, on peut acquérir sur le Phylloxéra des connaissances suffisantes sans 
avoir recours au microscope. 

Au début de l'invasion, le ministère de l'Agriculture s’est efforcé de propager des 
notices sur le Phylloxéra. Mais, peu à peu, lemouvement a cessé et cependant beaucoup 
de faits récents montrent qu'il est nécessaire de revenir à cette propagande qui, bien 
faite, aurait des avantages immenses. ue” 

Je propose {donc, en premier lieu, que l’on revienne à la propagation des connaissances 
pratiques en matière de Phylloxéra, comme il.est fait pour l'usage de la quinine de l'État. 

Le Phylloxéra est propagé à grande distance par l’homme, les plants racinés (barba- 
telle), transportés d’un lieu dans un autre constituent le vrai danger de diffusion de 
l'ennemi, les boutures peuvent aussi le propager. De là la nécessité d'interdire la cir- 
culation des plants de vignes et boutures. Il faut convenir que les prescriptions légales 
actuelles sur ce sujet sont insuffisantes et qu'il est nécessaire de les rendre plus efficaces 
pour arrêter la diffusion du Phylloxèra par les plants et boutures, il faut un article de 
loi concu dans les termes suivants : | : 

Dans les pays indemnes ou peu attaqués par le Phylloxéra, il ne pourra être expédié | 
ni plants ni boutures directement à destination. Ces plants et boutures devront passer 
par l’agent technique du Consorzio qui détruira les plants provenant de pays reconnus |” 
infestés et désinfectera ceux provenant de pays indemnes, avant de les réexpédier au 
destinataire, et encore un autre article qui, n’admettant plus comme excuse l'ignorance 
de l'infection phylloxerique, rendra civilementresponsables ceux qui auront pe: 
les prohibitions prévues par la loi. S 
_ Il ne doit plus être permis, comme cela s s'est vu encore cette année dans les oo 
d’invoquer l'ignorance du danger et d'introduire des racines phylloxérés qui apportent 
la ruine dans des milliers d'hectares. Certainement personne ne sera assez riche pour 
indemniser les pertes qui suivront une transgression; mais le danger de perdre le peu 
qu'on a suffit bien pour faire observer les articles du Code. De tout temps on a noté la 
facilité de propager le Phylloxéra par les instruments de travail et les vêtements des 
“ouvriers. En Pouille la désinfection des traYailleurs est prescrite et pour lawrendre 
efficace, il existe des postes de désinfection qui délivrent aux ouvriers désinfectés Les 
certificats exigés des propriétaires de vignesindemnes. | 

Ce système est simple et pratique et s’est montré très eflicace — il mérite d’être géné- : 4 
ralisé. Beaucoup de viticulteurs sont amenés à enfreindre les prohibitions pour se pro- 
curer des variétés préconisées par les marchands. Lés producteurs directs ontpropagés M 
le Phylloxéra à Rome et dans beaucoup d’autres lieux. Ce danger est tel.que je n'hésite 
pas à recommander au Ministère de procurer tous les plants aux viticulteurs désireux. 34 

de faire des essais. On pourra joindre à l'envoi une déclaration relatant les doutes sur e. 
la qualité ou la résistance, 


Ares ere 1 ke tion ous traitements, Quand on découv vre at 
Lin vignoble indemne un foyer même étendu qui certainement ne date pas de 
F: > trois à ans et dû à une plantation de boutures contaminées, personne ne peu’ 
avoir recours à la destruction. Moi qui m’ ‘oppose à tant de destructions que 
LE Ptiee. je fus le premier à m associer à mes collègues pour la destruction des 
ers de Rome et de Pouilles. Sur ce point il ne peut y avoir de doute pas plus que 
les foyers ne centaine de pieds dans des régions réputées indemnes. En dehors 
er are KE la dectruction soit à conseiller. Quand la destruction n'est pas 


L ge 


es dns sa l'Etat font défaut les Lraitol nents sulfure cessent. En dehors te 
ense élevée, ce traitement présente des di pures techniques au-dessus des efforts 


s di urable, moins coùteux, Édhe ce ci de semble pas impossible, on le verrait 
( adopter par les éolienne producteurs de bons vins, et je pense qu'il y a, 
lieu € oura er ceux qui dirigent leurs recherches dans cette voie. 

Il 1 me faut maintenant penser aux viticulteurs qui ont déjà subi de graves dommages ; 
rancre de salut est la vigne américaine ; dans cette voie, je n’al aucune compétence, 
est sur un point qui touche à la biologiéi du Pin Nécéra. | | 
été beaucoup frappé de deux faits. Lun est l'existence de pépinières de vignes 
né icaines $ sans Phylloxéra ou à peu près, comme la pépinière de l’île d'Elbe ; au cours 

ite faite l'automne dernier, deux habiles chercheurs travaillérent CA 

K an _ trouver. un seul Phylloxére, bien que le terrain fut très favorable aux 
recherches. Cependant au moins dans une partie de cette pépinière, le Phylloxéra avait 
ntro( 2 At DD nement avec des racines | d'Europe pendant trois années 
s il } vigne expérimentable de Spadañfora 


ès abondant. Cet faits et ae doivent com luire à mieux étudier les conditions qui 
| ; favorables au développement du Phylloxéra. sur les vignes américaines. De nos 
é péri iences il résulte que l'infection de quelques vignes américaines résistantes (Ripa- 
loire; Riparia X Rupestris 3209); est beaucoup plus facile en jetant à leurs pieds des 
s qu” en usant de racines de vignes européennes. 

à paria gloire qui n’était pas contaminé par le contact de racines phylloxérées 
és cinq fois s’infectait, du premier coup, par une Galle, Les Riparia >< Rupes- 
s'infectèrent tous à la première tentative, avec des Galles et aucun par le contact 


s de faire. 

pouvons déjà it de là que les expériences de résistance des vignes au 
] Oxéra doivent étre nratiquées au moyen de Galles et non de racines de vignes 
uropéennes. Ce n’est pas que l’on ne puisse infecter des vignes américaines avec des 
119 ines de Vinifera : mais il me parait certain que pour quelque vigne américaine l'in: 
k ion s'obtient bn plus facilement en déposant quelques Galles au pied. Les racines 
ignes qui portent des Galles pendant plusieurs mois consécutifs reçoivent journel- 
, à une provision de Phylloxéra qui sortent des Galles pour se fixer sur les racines. 
PT Le observations des auteurs sont d’accord avec ce que j'avance avec une explication 
toute naturelle. Pour ces raisons je suis persuadé que des vignes que nous regardons 
D devront être soumises à de nouveaux essais. Je saisis l’occasion de 
reco pamander de bien vérifier la résistance des vignes américaines sélectionnées ou 
duite par hybridation dans notre pays, je fais allusion aux sélections de Longo et 
hybrides dé Grimaldi, de Paulsen, de Ruggeri, de Danesi, etc. 

0 a is avons en Italie une viticulture de premier ordre et cependant notre viticulture 
ieut imitatrice de la viticulture française, nous ne faisons que de propager 
IL nes an américaines obtenues en France bien que nous ayons. en Italie entre autres 
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fectée avec des Galles, le Phylloxéra est 


nes phylloxérées. Ces faits méritent d’être Pre ce que mous ne mañque-. 


\ 
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les créations de Longo qui, pour l'Italie moyenne, sont préférables aux tratote 


que ces derniers aient été largement propagés ces dernières années, leur résistance | 
n’est pas absolument démontrée, je suis que que promptement on devra FRE 


les essais. 


En Sicile, il y a quelques hybrides de Grimaldi, de Paulsen et de. Ruggeri qui, à 


mon avis, dans l'Italie méridioaale et en Sardaigne, pourraient être déjà largement 


distribués et qui dans l'Italie moyenne méritent d'être expérimentés, De bons cépages 


résistants se trouvent aussi entre les mainside Danesi, de Cavazzi, de Giunti, etc. 


Il suffit de ces quelques faits pour démontrer l'importance de la question. Je souhaite 


que ceux à qui le ministère de l'Agriculturé a confié le Service antiphylloxérique ten- 
tent avec la prudence qui les guide de donner une allure nationale à la viticulture ita- 
lienne en s’adjoignant Grimaldi qui, en dehors de toute action administrative, a fait 
preuve d'une initiative admirable. f 
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CONCLUSIONS. — De ces analyses et citations, il me Le que nous sommes 


en droit de déduire, pour les circonstances présentes, les quelques Boiceupns 
suivantes : | 


a) D'abord, comme le fait observer si justement Grassi, cherchons à mieux 


connaître notre ennemi; pour cela, vulgarisons les connaissances bien acquises 


sur ses mœurs et par db nouvelles Ne renforcons-les, beaucoup de points 


importants étant encore très obscurs. 
b) Éviter, à tout prix, les décisions de. qui ne sont pas basées sur des don- 


nées rigoureusement scientifiques et sérieusement étudiées par des sans compé- 


tents. du \ 

c) Ralentir, par tous les moyens, la marche envahissante du fléau, pour gagner 
du temps,c'est-à-dire pour échelonner;sur un grand nombre d'années, la recon- 
stitution inévitable qui se fera avec de meilleurs matériaux, "Are en 


année. "1 
d) Le transport du Phylloxéra par l’ailé étant devenu problématique, il parait 


aujourd’hui évident que, dans le département d'Alger, dépourvu de vignes 


américaines, c'est l’homme qui est l'agent de transport à grande distance. Cette … 


*- 


constatation a une très grande portée, car sion est complètement désarmé wis-à- 


vis des ailés, on peut essayer d'empêcher les aptères migrateurs d'aller peupler | 


au loin en les combattant sur place et en leur SUPPHAENREE mospue de locomo- 
tion. | 


truction des foyers nouveaux, encore très utiles et réalisables. Le sulfure de car- 
bone a fait ses preuves, mais il ne serait pas déraisonnable de chercher autre 
chose. Pendant l'été, les sorties d'aptères migrateurs pourraient être singuliè- 


e) Les traitements culturaux dans les zones suspectes paraissent, avec la des- 


rement anihilées parla distribution en‘superficie dans les vignes suspectes d'un - 


produit insecticide comme le crud d'ammoniaque très dilué et peut-être simple- 


mentla chaux sérieusement blulée, oule mélange des deux : la chaux arrête 


assez bien les jeunes criquets, elle pourrait aussi arrêter le Phylloxéraen migra= 


tion. Une poignée de chaux par cep néserait pas une dépense, souvent ce serait” 


un amendement utile ; dans celte ch on peut aussi diviser un ee bas 
prix. 


ront d’un vignoble dans un autre. 
4) Le transport des sarments-boulures devraêtre surveillé ou fait paf les soins 


du Syndicat qui les désinfectera. 


f) Les ouvriers devront, comme en Pouille, être désinfectés nt ils passe- 


L 
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Re de ation des apt res, c'est-à-dire en été,lesiransports 
. $ dE Deus vivantes avec terre devront a à aussi limités que possible, d'une 
F LE gion suspecte dans une région réputée indemne. 
en à Le badigeonnage des souches avec ia formule Balbiani peut, dans certains 
£a cas, prévenir l'installation du Phylloxéra sur ces souches, non en détruisant 
Es ’œuf d'hiver, mais en éloignant le Phylloxéra qui doit suivre la base de la sou- 
+ _ che pour pénétrer ; il serait fort utile de faire à ce sujet, en pays de culture libre, 
des essais sur ! un carré de plants non ph yIloérés que l’on essayerait de DÉOIOEUE 
# se nl jadigeonnage formant un anneau au collet ; ce traitement serait peu oné- 
“reux, i pourrait aussi se montrer efficace contre la cochenille blanche qui hiverne 
# F hs 1 base des souches et sur la naissance des racines. Une meilleure défense con- 
_tre l'invasion sera certainement organisée, si on arrive à mieux connaître les 
_ moyens qu ‘emploie l'insecte dévastateur pour sa dispersion. Ces moyens sonten 
| somme mal connus, on à négligé de les étudier parce que l’on admeltait, sans 
ce du reste, l’action unique de l’ailé transporté par le vent etde l'œuf d'hiver | 


a en doit résulter. ; À 25 
1 ai th 


FES RBCONSTITUTION. = La reconstitution, qui est le remède radical et final, 
| pourra être ‘entreprise facilement quand le moment sera jugé opportun pour Aie 
cher les trous, comme on dit, puisqu'il paräît démontré que si on prend la précau- 
tion de ne pas laisser les Américains résislan (s développer des Galles, leurs racines res- 
| tent indemnes de Phylloxéra, même en contact avec les racines de be infectées. Ces 
Américains bien choisis et bien surveillés, | our éviter les affranchissements du 
RÉ ete qui deviendrait porteur de Galles ne constitueraient done pas,comme 
le As le redoute encore, un danger de multi pliéation du parasite. 

k  Sicette fibnation, émanant d'hommes fe isant autorité, paraît encore dou- 
ie à certains, il Aniendyat de faire, sur ce point Mdamental la lumière 
par une enquête sérieuse en tenant bien compte de la situation du département 
| ’Algerencore vierge de vignes américaines pouvant donnerles Galles, c'est-à- 
- dire les Gallicoles-Radicicoles, seuls capablesulinfecter la racine A AE r'ésis- 
F. tlants. Les producteurs états devront ‘être rigoureusement prohibés, ils 
constituent, par leurs Galles, un véritable, danger. Les pépinières d'Américains 
pour la multiplication des porte-greftes devront être tenues à distance du vigno- 
$ ble, toujours pour éviter les Galles. 14 ’ 

% Enfin, pour terminer, disons que plus que jamais les viticulteurs devront se 
à | grouper autour d’un consorzio ou syndicat. Un syndicat peut seul diriger utile- 
s.  mentet économiquement la lutte, par la destruction et par la reconstitution. Il 
mettra aussi Le viticulteur à l'abri des gens qui, spéculant sur ses craintes, lui 
_vendraient : à des prix exorbitants des remèdes et des plants merveilleux.Dufour, 
_ de Lausanne, adit quelque part : « Méfiez-vous des commis-voyageurs en phyl- 
… loxéricides, ils en veulent moins au Phylloxéra qu'à votre bourse. » 

La lutte est aujourd’hui engagée ; elle l’est contre un ennemi qui est toujours 
- sorti victorieux, ce n’est donc pas une victoire que l’on peul espérer,-mais une 
% retraite Mbréble: elle sera certainement obtenue si l’union des combattants 
cest complète ets ‘ils savent profiter de tousles avantages qu’on peut tirer de la 
4 connaissance des points faibles de l'ennemi. Cherchons le défaut de la cuirasse, 
D. les grands coups seront peut-être moins nécessaires. 
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C'est la loi du 29- 30 décembre 1900, article premier, qui a brie Je8 


droits de détail, d'entrée et de taxe unique, perçus antérieurement sur les 


boissons hygiéniques; seul a été maintenu le droit général. de circulation 


dont le taux, décimes compris, a élé fixé uniformément à A fr. 50 par hecto- 


litre pour les vins, sans distinction de classes. Mais cette réforme avait été 
_ préparée, trois ans Au Etat. par la loi du 29 décembre 1897, autorisant les 
communes à supprimer leurs droits d'octroi sur ces mêmes produits, et les 
obligeant, à défaut de cette suppression, à les réduire dans les limites d’un 
maximum de 0 fr. 55 à 4 francs pour leswins en particulier, cuivant lapopulation, 
dans un délai d’un an. Devant les difficultés d'application que provoquait cette 
prescription, des sursis ont dû être accordés aux communes qui em ont fait la 
demande, une première fois, pour une nouvelle année, par la loi du 24 dé- 
cembre 4899 ; une seconde fois, jusqu'au 31 décembre 1900, par la loi du 
29 juin 1899 ; une troisième ou quatrième fois enfin, par la loi du 29 mars 1901, 
mais jusqu'au 30 juin suivant seulement, en faveur dé villes de Marseille, Lille, 
Roubaix et Lyon. 

Spécialement, la Ville de Paris a été Milorisce par diverses lois successives, 
en date des 28 juin et 27 décembre 1898, et du 29 juin 1889, à appliquer sts 
tarifs jusqu'au 31 décembre 1900. On a consenti notamment à lui conserver le 
bénéfice des recettes exceptionnelles qu'elle avait à espérer de l'Exposition 
Universelle. Ses droits d'octroi, qui représentaient 18 fr. 87 par hectolitre de 
vin, avaient été abaissés cependant, par un arrêté préfectoral du 21 oetobre 1898, 
à 45 fr. 65, taxe etsurtaxe comprises. C'était une diruinution fort modeste. Gas 


la dernière échéance est arrivée, fin 4900, le Conseil municipal, appelé à se » 


décider entre un dégrèvement partiel etun dégrèvement total, s'est rallié à cette 
dernière solution. Les droits d'octroi sur les boissons hygiéniques sont 
complètement supprimés dans la capitale depuis le 1% janvier 1901. Des 
taxes de Dpt 4 ne sont venue; combler le déficit d’une soixantaine de 
millions qu'a entraîné cette mesure. 

La substitution du régime nouveau au régime ancien s’est faite sans trop de 
difficultés. Son| adoption a incontestablement favorisé les progrès dela consom- 


mation. Mais, devant l’augmentation des charges de la Ville de Paris; sa situation 


financière est devenue difficile ; il a fallu aviser aux moyens de trouverde nou-. 
velles ressources pour faire face à des dépenses inévitables. Les impôts établis 


avaient bien paré, au moment de leur création, à la diminution prévue des 


receltes du trésor municipal ; ils n'avaient pas, comme leë contributions 
‘ supprimées, le précieux avantage d'assurer des revenus toujours croissants. 
Aussi, peu à peu, quelques regrets de l'organisation d'autrefois se sont-ils 


manifestés. C’est Lout d’abord le directeur de l'octroi municipal, M. Quennec, qui 


a envisagé le retour à l'établissement d’un droit modéré sur le vin ; ses idées 


sont restées pendant quelques annéés sans partisan déclaré, mais elles ont *] 


gagné peu à peu du terrrain, quelques conseillers y sont devenus favorables, Le. 
rétablissement de petites ubs d'octroi sur les boissons hygiéniques n est plus 
écarté sans discussion ; certaines personnes en entrevoient maintenant la possi- 


= 
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en ité. MN. Ceatae. on et Duval- Arnould viennent, du reste, de déposer 
Ÿ un projet en ce sens. Cest assez pour, s’en préoccuper, si on ne veut pas 
Fe de À Re à être sara par les faits accomplis. 


is Re projet ai rétablissement des droits d'octroi sur'les boissons hygiéniques en 
| général, et sur le vin en particulier, intéresse les finances municipales, le 
commerce, la propriété et les consommateurs. 
Le fisc de la capitale n'aurait qu'xigagner à un retour plus où moins 
accentué à ses taxes d'autrefois. Ce serait prune tout bénéfice à son profit, 
4 parce que leur perception n ’entrainerait qu’un supplément de dépenses 
insignifiant en raison de la conservation"des services de l'octroi. Les recettes 
qu'on s'assurerait ne coûteraient à pet près rien. De pareils avantages sont 
trop séduisants pour ne pas attirer l'attention. Et, d'après les partisans du 
. système, ce ne seraient pas les seuls à considérer. La surveillance des vins 
_ donnerait des moyens plus énergiques que ceux dont on dispose actuellement 
pour réprimer les fraudes dont se plaint la propriété ; elle permettrait de 
s'opposer efficacement à Papprovisionnement des distilleries clandestines. Ne 
serait-ce pas enfin la plus logique des. taxes à établir sur les étrangers, les 
voyageurs et les habitants de la banlieue. qui doivent, en toute justice, contri- 
buer aux frais de la Ville de Paris ? Toutes ces raisons n’ont peut-être pas la 
même valeur, elles sont fondées en principe. Le rétablissement des droits 
“d'octroi sur les boissons hygiéniques serait une source de revenus dont on n’au- 
rait pas à craindre de déceptions, et de revenus d’un recouvrement peu 
onéreux ; on comprend que le principe! en soit envisagé favorablement. 
Le Hu prendrait, semble-t-il, assez volontiers son parti de l'adoption 
- des projets à l’ordre du jour. S'il a | la suppression des droits d'octroi, il | 
ne l'a pas précisément réclamée. Quelques- uns même de ses représentants 
avaient prévu les conséquences fâcheuses qu'elle pouvait avoir au point de vue 
exclusif de leurs intérêts. En recherchänt dans la collection de la Revue, on 
retrouverait facilement des traces de ces dispositions. Pour tout le monde les 
taxes d'autrefois étaient absolument exagérées. Mais entre leur:réduction et 
leur Des il y avait des moyens termes qui auraient pu être acceptés. 
Depuis qu'a été établie l'immunité fiscale des vins, l'intermédiaire des négociants 
; de profession a vu diminuer son rôles et il ne pouvait en être autrement. 
C'étaient les marchands établis à Paris qui faisaient autrefois l'avance des droits 
…. en débarrassant leur clientèle de tous soucis à ce sujet. L’élévation des charges 
à payer à la réception des marchandises surprenait désagréablement les ache- 
-ieurs qui n'avaient qu’à s’exécuter sans délai; elle les détournait des approvi- 
sionnements directs. Avec la disparition de cet GHdocié. la situation s’est profon- 
dément transformée. Les relations immédiates entre producteurs el consomma- 
| teurs ont pris un Re on considérable et continu au détriment des 
anciens entrepositaires. 
à Si encore le None qui s’est produit avait profité à la propriété, les 
. négociants n'auraient qu’à s’y résigner, mais il ne semble pas, d'après eux, que, 
| 
. 


les producteurs y aient rien gagné. Alors que le commerce 5 “entendait, Dé 
la période des droits, instinctivement sinon expressément, pour la défend des 
cours, la concurrence effrénée des offres qui s’est produite en dehors d'euxa 
‘conduit à l’avilissement des prix. Aussi la réflexion est-elle venue. Comme les 
difficultés du commerce n’ont servi personne on s’est naturellement demandé si, 


Le 
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dans une intention excellente, on ne s étapes! aissé aller trop Join: M “aqua 
a été un des premiers à soulever le problème dans la Revue Vinicole; ses o 
vations n’ont tout d'abord guère eu d’ écho, tant on hésitait, dans le ee de 
commerce, à s'engager dans une campagne qu on aurait pu représenter comme 
dictée surtout par des intérêts particuliers; on reculait devant un plaidoyer pro 
domo sua. L'opinion se formait cependant, ou plutôt se maintenait, car elle n’avait 
jamais été précisément favorable au nouvelordre de choses, et bte: se préparäit 

à un revirement apparent. Le commerce de Paris ne. brodé vraisemblable- 
ment pas l'initiative du rétablissement des droits d'octroi: il s ‘’opposerait même 

au retour aux anciens tarifs s'il pouvait en être question, mais ils ‘accommodera 
probablement assez bien de taxes modérées. # 

La situation de la propriété en présence des propositions à l'étude n’est pas 
aussi bien déterminée que celle de la ville de Paris et du commerce de la capi- 
tale. La suppression des droits d'octroi surles boissons à Paris, complétée par 
la réduction des impôts perçus au profit de. l'État. a, d’une part, favorisé le déve- 
loppement de la consommation (bien qu’à s'en AA aux chiffres de M. Camuzet 
le progrès soit plus apparent que réel) et, d'autre part, facilité les achats à 
_ la propriété. Ce sont autant d'avantages que les récoltants ne sont guère disposés 
à abandonner. Toutefois il convient de mesquer que tous les vignobles n ont 
pas également profité du régime nouveau. Iln’a guère servi aux régions à vins 
fins ou seulement à grands vins de table; leurs produits, d’un prix élevé, sup- 
portaient plus facilement de fortes taxes que les autres; ces taxes même, si 
curieux que cela paraisse, les protégeaient dans une certaine mesure. Cenest 
pas, du reste, des pays qui les produisent q ue sont venues les réclamations d’où 
est sortie la réforme; elle y a été acceptée plutôt que désirée, par sentiment de -. 
_ solidarité surtout. Les régions de vigno les à grande production, qui avaient au » 
contraire escompté les bénéfices du régime d'immunités qu'ils ont fini par 
obtenir, ont vu se réaliser, en partie au moins, leurs espérances; leurs débou- 
chés se sont accrus d'une manière très appréciable. Malheureusement les condi- | 
tions du marché, contrairement aux prévisions, n’ont pas répondu à cequon 
attendait. En même temps que les ventes ont augmenté, les prix ont fléchide 
telle sorte que la position des récoltants ne s’est nullement améliorée; qu'elle 
est même devenue de plus en plus gênée. | 

Les viticulteurs se sont pris à la fraude de leur malheureuse situation. Cette 
explication, admissible à un certain moment, n’a sans doute pas perdu toute sa 
valeur; elle en conserve de moins en moins cependant depuis que les négociants 
de Paris ont été obligés de réintégrer lesentrepôts, et que l’organisation de la 
répression est plus sévère. Serait-ce que la concurrence ait été excessive, que ce 
soient les producteurs qui aient fait la baisse contre eux? Les tentatives de trusts 
et de contingentement, les encouragements aux moyens de crédit, montrent que 
dans divers groupes on n’est pas éloigné de le croire. 

Faudrait-il enfin envisager nettement lasurproduction ? Cette dernière GABon 
est trop irritante en ce moment pour que nous soyons disposés à l’aborder de 
front. De nouveaux aperçus n’ajouteraient rien aux appréciations qui ont été 
formulées; ils provoqueraient peut-étre#des discussions, ils ne changeraient, 
selon toute probabilité, aucune conviction. Toutefois on ne peut guère contester 
que la réforme des droits sur les boissons m'ait encouragé à la production de ces 
pelits vins qui ne pouvaient supporter autrefois les charges de toutes sortes a 
dont ils étaient accablés, et que leur abondance n'ait produit un certain encom- fe 


L SSEMENT DES DROITS D'OCTROI 15 


ent d tion. Quelque soit lé prix moyen auquel 
sos À vins communs, il y a des situations dans lesquelles on les 
pr luit encore avec profit. Si on ‘arraché quelques. -vignes, on en plante d’autres, 
let ce sont les plantations à grande production qui se maintiennent, 
af Eh définitive, on peut se demander si la réforme n'a pas encouragé à la 
FL création ou tout au moins à l'entretien età l'amélioration culturale de vignobles 
AA _quiauraient disparu naturellement sous/un autre régime de taxalion. Les prix de 
£ vente, en d’autres termes, ne se règlentsils pas, sur les prix de revient minima, 
tout au moins pendant que les espaces que comportent ces prix de revient 
FL inima ne sont al épuisés? D'où on! serait amené à celte conclusion que la 
= franchise des vins n’a eu d’autre effetique de favoriser la production des vins 
hs plus ordinaires, et que son retrait déciderait à leur abandon progressif. 
Tout èn n'émettant cette proposition qu'avec réserve, pour faire la part des 
7 D daiecs qui peuvent modifier des prévisions à échéance plus ou moins 
te os Hdene, elle nous semble logique. Si notre raisonnement est fondé, le rétablisse- 
4 _ ment des droits d'octroi ne modifierait pas sensiblement l’état du marché des 
_ vins de choix (qui n’est pas cependant ar abri de toute crise) ; il n aurait guère 
_ d'influence également sur celui des bonnes sortes ordinaires, mais il serait très 
_ préjudiciable à l'écoulement des petits vins. 
| En tout état de cause, si les budgets'des villes et de l'Etat imposent des sup- 
A _ pléments d'impôts, ce seront les contribuables qui en supporteront le poids. Les 
| conseils représentatifs ne proportionnent pas, comme {les particuliers, leurs 
à | dépenses à leurs recettes ; ils sont oblif és, avant tout, de satisfaire aux néces- 
sités de services ornés: c’est d'après leurs exigences que se règlent les 
charges des habitants qui pr um À vote des dépenses précède celui des 
_receltes et, comme on voit tout d'abord. l'utilité des augmentations de crédit 
_ avant de se préoccuper de leurs conséquences, on s'y décide le plus souvent 
- avec trop de facilité. C’est une tendancerà, laquelle on a de la peine à résister ; 
les plus prudents n’y échappent pas toujours, les autres y cèdent avec une LC 
table indifférence. On peut chercher à réagir, on le devrait, mais il faut recon- 
naitre que les efforts entrepris dans ce sens n'ont guère réussi jusqu'à pré- 
sent. k vote 
L'une façon ou d’une autre les conte bles ne peuvent échapper, dans leur 
ensemble, aux augmentations d'impôts. Mais, suivant les bases sur lesquelles 
… sont établies des taxes nouvelles, ce sont des catégories ou d’autres de citoyens 
‘qui en subissent le poids. Les droits sur les vins ont, comme on l’a fait remar- 
quer depuis longtemps, un caractère inversement progressif. Ils pèsent évidem- 
"ment moins sur les classes riches qui consomment moins de boissons, et des 
boissons d'une valeur relativement élevée, que sur les classes ouvrières qui boi- 
vent plus et des produits beaucoup plus D uires. C'est certainement une des 
considérations qui ont décidé de la réduction des droits sur les boissons hygié- 
. niques. Le rétablissement des taxes d’octroi sur les vins serait donc particulière 
ment onéreux pour les travailleurs de lous genres. | 
Ge rétablissement soulève enfin une question de droit pur. D'après la loi 
du 29 décembre 1907, il ne tenait qu’à la ville de Paris de conserver des droits 
“doctroi dans la limite d’un maximum de 4 francs par hectolitre de vins en 
cercles et en bouteilles, mais elle à préféré supprimer que réduire. Or, c’est 
une question que celle de savoir si elle peut encore revendiquer le bénéfice 
d'une disposition dont elle n’a pass cru devoir user. Suivant l'article 8 de 


LA 


d'octroi sur les vins, cidres, poirés et ya sur les bières et sur les En | 
minérales dans les los où te en existe pasaujourd’hui,etces taxes dans les villes 


où ellesexistent ne peuvent être surélevées ». Notonsen passes que les eaux mi- 
nérales ont été assimilées aux boissons hygiéniques, et qu'on ne peut obtenirleur 


imposition sans risquer de compromettre les résultats acquis. On pouvait main- 


tenir des droits réduits ; il semble douteux qu’on puisse actuellement rétablir 


des droits supprimés. C’est ainsi, du reste, que vient d'en décider le Conseil 


d'Etat en rejetant une demande de la ville de Chambéry qui s'était mise dans la 


même situation que la ville de Paris. 

Il ne faudrait pas se faire trop d'illusion cependant. S'il ne manquait qu'une 
loi pour autoriser la ville de Paris à mettre un projet de taxation à exécution, 
il ne serait pas impossible qu'il fût pourvu à cettelacune. Tout cela, cependant, 
demandera du temps, et on peut, en attendant, examiner le problème à loisir, il 
convient de n'y pas manquer. $ | 

Que le rétablissement de taxes modiques D troi sur les vins à Paris soit plus 
ou moins opportun, il présente, on ne peut se le dissimuler, un: danger sérieux. 
Ce serait ouvrir une première brèche dans cette loi du 29 décembre 1897, qui. 
n'a peut-être pas servi également les intérêts de tous les viticulteurs, mais qui 
a largement profité au plus grand nombre et, plus ou moins, à tous. Qui sait, 


_ dans le cas où on s’engagerait dans cette voie, ce qu’on prépareraitpour l'avenir. 


Les municipalités, qui se contenteraient pour des débuts de premières conces- 


sions, n’en ponrsuivraient-elles pas d'autres ; ne reviendraient-elles pas par 


étapes successives à ces taxes qui ontfini par provoquer un mouvement de pro= 


testation unanime des producteurs, des intermédiaires et des consommateurs ? 
Le vin se prêtait trop facilement aux aggravations de charges; ils’y prêterait 
encore. Ne faut-il pas défendre à tout prix la réforme obtenue. 

Telles sont les observations que nous suggère une première étude du Dédiet 
de rétablissement des droits d'octroi sur les boissons hygiéniques À Paris. Nous 
pouvons les résumer de la manière suivante : 


_ 4° Le rétablissement des droits d'octroi à Paris assurerait à celte ville desres- 
sources certaines dont la perception n'en(raînerait que de faibles dépenses; 
2° Sans prendre l'initiative de ce réaD RP ERE le commerce de Paris s’en 
accommoderait probablement assez facilement ; | 
3° Le rétablissement des droits d'octroià 48 ne modifierait pas sensible- 
ment la situation du marché des vins de luxe et des grands ordinaires; il en-, 


traverait certainement l'écoulement des vins communs, en en restreignant 


peut-être la production; 

4° Le rétablissement des droits d'octroi sur les vins pèserait particulièrement 
sur la population ouvrière; | 

5° Le droit de la Ville de Paris au rétablissement de droits modérés d'octroi 
sur les vins est discutable, mais une nouvelle loi peut toujours intervenir qui» 
modifierait une loi antérieure : 

6° Le rétablissement de taxes d'octroi, même modiques, sur les vins compro- | 
mettrait l’œuvre de la loi du 29 évémbre 1907. 


Peut-être nous reprochera-t-on ‘de ne pas formuler, en terminant, une cons 
clusion nette et personnelle. Nous répondrons d'avance, d’abord, que nous, 


Év à croyons qu'il serait - ‘prématuré de se prononcer formellement avant d’avoir 
RAS entendu les observations qui ne mañqueront pas de se produire, puis que ce 

PE 1 0) n'est pas une proposition individuelle qui peut résoudre un problème essentiel- 

UE _ lement complexe. Nous n'avons d'autre but, pour le moment, que d'en poser 
WE les données pHRtpAles Fi 

FFE NACRE) j'2 08 | F. Converr. 


Re HO 


A, AV n RS AURA | M 


Plâtre cru et Rte cuit (Er. ZACHAREW 1.00 — Le folletage en 1908 (L.). — La foire aux vins 
n  … «d'Angers (R.B.). — La foire aux vins de Saumur (R. B.). — Délimitation des vins de Bordeaux. 
DR — Le prix de la nicotine (NauGÉ Num). — La production des vins en 1907 et en 1908. — Société 
" nationale d'agriculture de France : Disiribution des récompenses.— Légion d'honneur : Nomina- 
RÉ tions. — Bibliographie : La distillerie agricole, par. .D. Sipersky ; La betterave à sucre, la 
— betterave de distillerie et la chicorée à café, par L. MacpEaux; L’ Etat actuel et les desiderata 
_ de lindustrie du froid en France ; Manuél de Floriculture, par Paiiepe DE ViLMorin; Le 
commerce des huiles d'olive devant la loi ‘en France et à l'Etranger, par H. LATIÈRE. 


__ . Plâtre cru et plâtre cuit. — Plusieurs lecteurs de la Revue nous deman- 
A Heu s'il est préférable ou non d' employer dans les fumures, que nous avons 
REA _conseillées i ici pour les diverses cultures, le plâtre cru ou le plâtre cuit et de plus 
7 _ quelest l'avantage que l’on peut obtenie de l'emploi de cette matière. Voici notre 
réponse. | “ | | 
AE L'emploi du plâtre en agriculture est connu depuis le milieu du xvirIe siècle. 
Des essais nombreux furent répétés et peu d'agriculteurs ignorent la célèbre 
_ expérience que fit Franklin en Amérique. Les résultats obtenus, dès les premiè- 
; res années qu'il fut incorporé au sol à des doses élevées furent des plus rému- 
4 .  nérateurs, mais quand il fut employé seul on ne tarda pas à avoir des mé- 
comptes. Il fut reconnu alors que le. plâtre ne pouvait agir qu'avec l’aide des 
É matières organiques apportées au sol ou avec celles qui s’y trouvaient déjà. Gette 
explication ne suffit pas à l'agriculteur et le plâtre fut délaissé, ce n’est que 
dans quelques contrées de la France ne son emploi fut cn surtout sur 
les cultures fourragères. 

_ Depuis quelques années les expices de M. Oberlin, faites sur la vigne 
firent revenir sur le tapis l'emploi du plâtre en agriculture par suite des résultats 
qu'il en obtint. Si bien qu'aujourd'hui il ya peu de formules chimiques à con- 

__ seiller quine comportent pas une addition de plâtre, surtout lorsqu'elles doivent 
| être préparées par l’agriculteur. | 
Le plâtre dans ces conditions augmente non seulement le volume de l’engrais, 
ce qui facilite son épandage, mais il peut amener la décomposition de certaines 
matières fertilisantes qui resteraient inertes dans le sol, comme par exemple le 
rsilicate de potasse. C’est ainsi que son emploi dans la culture de la vigne et des 
prairies s'est montré efficace; rien d'étonnant à ce que sa présence dans le sol 
ne vienne aussi en aide à la végétation des autres plantes cultivées. Jouant aussi 
_ le rôle d'amendement il doit être à Êjte forte raison apporté dans les terrains 
pauvres en chaux. s 
Dans le département de Vaucluse où il existe plusieurs gisements de plâtre, 
nous avons pu constater sur des débris de ces carrières où la culture des arbres 
- fruitiers, cerisiers et abricotiers, a été établie, que la végétation ne laissait abso- 
-lument rien à désirer, et que les fruits obtenus étaient plus beaux, tout en étant 


C4 


non riche en plâtre. Ce sel gi donc aussi favorablement pour. dre: at :. A 
fruits que pour la vigne. É ARTS CAT 
… Peut-on également employer le Pbtre Cru et Le plâtre cuit? :\ 1 ANR 
. Le plâtre cru ou gypse, ainsi appelé dans la pratique, aussitôt sorti Bes! car- 
rières, est une combinaison de l'acide sulfurique avec la chaux; il Pan: le 
nom en chimie de sulfate de chaux. 1 
Lorsque le plâtre cru a été soumis à un degré suffisant de chaleur dans des 

. fours semblables aux fours à chaux, il perd Son eau de cristallisation et on ob- 
tient alors une pierre qui s’effrite facilement, très avide d'humidité. Si après 
“avoir été réduite en poudre, on la délaie dans une certaine quantité d’eau, elle 
 l'absorbe rapidement, se gonfle etse durcit en cristallisant sous forme de petites 

_ aiguilles. Le plâtre a ainsi repris son eau de cristallisation. Le plâtre ainsi obtenu 
est appelé plâtre cuit, il ne diffère donc dans sa composition avec le plâtre cru que 
_ par les équivalents Fe qu'il a perdus. On s'accorde, en général, à reconnaître 
que, quelle que soit sa forme, le plâtre peut être employé en agriculture, on obtient 
_ donc les mêmes résullats soit par le plâtre cru, soit par le plâtre cuit; ce qui peut 
_ faire varier le choix des deux plâtres c'est le mode d'emploi et le ae d'achat. 

_ Si, pour la vigne, on employait le plâtre à haute dose et, comme l’a fait 
M. Oberlin, dans des trous pratiqués au pied des $ouches, l'usage du plâtre cru 
serait tout indiqué puisque le plâtre cuit accumulé dans le trou formerait un 
vrai mastic sous l'influence de l’eau de pluie. Mais dans tous les autres cas c’est 

* le prix qui doit guider l’agriculteur pour donner la préférence à l'un ou à 
l’autre. Il doit tenir compte ici que le mètre cube de plâtre cru pèse 2.000 kilos 
{andis que le mètre cube de plâtre cuit n’en pèse que 1.200. Un transporte donc 
avec le plâtre cru 800 kilos d’eau par mètre eube. Or, en consultant les prix du 
plâtre cru et du plâtre cuit, on constate que le premier coûte généralement plus 
cher que le plâtre cuit, cela provient de ce que sa trituration est plus onéreuse 
que celle du plâtre cuit. Il n’y a donc pas*à hésiter dans ce cas à donner la 
préférence au plâtre cuit. — Ep. ZACHAREwWIeZ.. | s 


ie /\ 
Le folletage en 1908. — Les accidents de folletage en 1908 ont été d'une 
fréquence inaccoutumée. Les causes sont encore assez obscures de cette dispa- 
rition foudroyante des pieds de vignes. Une des théories les plus répandues 
parmi les savants, fait attribuer ces cas de mort subite à une sorte de congestion 
ou d’ M ecihent des tissus, et de manque d'équilibre entre les absorplions par 
les racines et les éiminstinie par les organes foliacés. 

Les faits observés cette année concordent trop exactement avec cette explica: 
tion pour qu il ne soit pas intéressant de les signaler. Généralement les cas de 
folletage étaient limités à une zone de vignes comprise dans des sols frais, en 
coteau exposé au Nord-Est. Le sol argilo- siliceux assez compaet et s’égouttant 
mal lorsque les pluies survenaient ne recevail qu'un éclairement relativement 
faible par les chaleurs même violentes des après- midi, les rayons solaires affleu- 
rant le sol au lieu de le frapper normalement. L’ activité des organes foliacés 
était assez réduite, alors que la végétation s'emportait en une te © de 
à une grande fertilité de ces parcelles. : vs 

Une parcelle située sur la partie supérieuré"de ce coteau à déclivité beaucoup 
moins prononcée (presque en plateau), dans un sol naturellement très sec, avait 
beaucoup souffert des sécheresses des années 1906 et 1907, les’ bois de tailles 


: 


ET | 


ë FL FAT 1908 un assez for bre de matières azotées sous 1bEMd de 
| déchets de fabriques de gants et de Lourteaux de suint désulfurisé (environ 200 ki- 
NU los ('anpie, à l ‘bectare). LR 


R ditions suivantes : vigne greffée sur Ri- 
6 à been souiert à Lol sécheresse en 1906 etsurtout en 1907, et par 
suite très déprimée, recevant une forlé fumure azotée au printemps 1908. 

HE +. | Les pluies presque continuelles du printemps et de l'été gorgèrent le sol 
Ho dun, les racines absorbèrent une quantité de matières nutritives considérable, 
Re the maladies cryptogamiques furent tellement intenses que, malgré les traite- 
ments répétés, les feuilles furent Loutés plus où moins atteintes, et en outre, par 
Ê suite de la multiplication des traitements, les surfaces des féuillég furent couver- 
0 tes d'une couche épaisse de bouillie bordelaise peu favorable à la respiration et 

FLE aux éliminations fonctionnelles de ces organes. 
KA ER TEREA à. accidents de folletage furent très nombreux dans cette parcelle et attei- 
 gnirent 6% des plants, alors que d is les autres parties des vignes ne présen- 
. tant pas les mêmes conditions de suräli mentation excessive succédant à deux an- 
nées d’appauvrissement des végélations, les disparitions furent rares et ne dé- 
_ passèrent pas les moyennes ordinaires! d' un pied sur mille, environ. Les fumu- 
‘res azotées, les pluies, les traitements: multipliés ont-ils eu comme agents de ces 


$ _ dispositions chacun un rôle eur 2 C est la RE qui peut se poser. — L. 
k “S A 
CRD. 
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TA Foire aux vins Mater 

À enr brillante, malgré la pénurielde la récolte en Anjou, à cause de l’union 

| Po Sktfite des alter de cette région. Elle a été ouverte par le président de la 

| Société industrielñe et agricole d'Angers, M. Bordeaux-Montrieux, entouré de 

| toutes les personnalités du département, élus et fonctionnaires, qui à engagé 

les viticulteurs à se grouper pour lutter contre la crise. Le préfet de Maine-et- 

_ Loire, après avoir dit qu'il faut protéger le vin naturel, a déclaré que les viticul- 

teurs organisés ont le droit de compter sur l'appui des pouvoirs publics et a ler- 
-miné ainsi son allocution : Plus votre union sera étroite, plus efficace sera votre 

_ action et il est certain que la manifestation viticole d’aujourd’ hui est un récon- 

fort et un gage de succès pour l'avenir. 7 

2462 M. Massignon, président de l'Union des viticulteurs de Maine-et-Loire, a 

_ ensuite PRES. un fort beau discours dont nous extrayons les passages 
_ suivants : | 


Nos 1908 tiendront très brillamment leur place parmi leurs ainés. La qualité est en 
effet cette année en raison inverse de la quantité. 

- * Les gelées printanières, puis les attaques presque simultanées de l'Oïdium, de la 
es days et du Mildiou ont diminué la récolte dans des proportions telles que les 
ay déclarations ne donnent que (én chilres ronds) 398.000 hectolitres contre 725.000 hec- 
| tolitres en 1907 en une toute petite année et 1.200.000 à 1.500.000 hectolitres en temps 
PL ordinaires, De tous lés ennemis de la vigne, ce sont la Cochylis et le Mildiou quiont 
PRE causé cette année les plus grands ravages. | 


“ 


_ s’enest pris directement à la grappe au moment de la floraison, époque à à laquelle les 
; manes sont des plus fragiles. + 
+ AP usement vers la fin d’août le Mildiou a cessé de se reproduire et grâce à cette 


. — Cette foire a été cette année particu-  : 


É 5) . En ce qui concerne le Mildiou, je puis dire qu'il nous a tous ns ou moins surpris. . 
fi Nous étions habitués à le voir attaquer légèrement les feuilles alors que cette année il 
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circonstance nous avons pu faire des vins absolument indemnes de grains mildiousés,.… 
puisque tous les grains malades étaient tombés bien avant les vendanges. Je tiens bien 
à le répéter, il n’y a pas cette année de vins malades du fait du Mildiou. 2 NT rate Es 
Au contraire, le mois de septembre a été si favorable à la maturité que vous allez 
pouvoir déguster des vins hors ligne. Les 1908 ont un cachet tout particulier et sont 
* par conséquent difficiles à rapprocher de leurs aînés. Ils n’ont pas l'extrême moelleux 
_des 1906; ils sont moins alcooliques que les 1893 tout en l'étant plus que les 1904. C'est 
» peut-être avec ces derniers qu'ils ont le plus de points de ressemblance. Ils leur sont 
ES Dr ee bien supérieurs au point de vue de. l'acidité, moins élevée qu’ea1 1904, et 
encore au point de vue de la finesse et de la mâche. En résumé, nos 1908 sont remar- 
_ quablement réussis. Je parle des rouges aussi bien que des blancs. 7 
_ Cette grande qualité nous permet de vendre à des prix élevés, qui ne compenserorit 
24e pas évidemment le déficit; car il nous est impossible de subordonner nos prix de vente 
_ à nos prix de revient. C’est là pour les viticulteurs une cause d’infériorité commerciale. 
- De plus, comme les industriels et les commerçants, nous sommes soumis à cette 
En grande loi économique : la loi de « l'Offre et de la Dinde ». Si nous offrons trop les 
…_ prix baissent. Cette année nous offrons peu, les prix montent. Il est malheureusement 
. peu probable que l’année prochaine ces prix soient aussi élevés parce que nous nous 
-  retrouverons dans des conditions normales de production. 
Cela est si vrai que dans le reste du vignoble français (à part nos voisins immédiats | 
qui sont aussi mal partagés que nous) les prix se maintiennent difficilement et les 
< _ ventes sont molles. La vraie cause de cette crise qui nous étouffe depuis six ans est 
donc bien la surproduction ! 
Je sais que le vignoble français a produit avant le Phylloxéra des quantités tout 
aussi fortes que celles que nous produisons actuellement. Mais alors la distillation des 
. petits vins fonctionnait et déchargeait le marché tout en produisant des quantités de 
trois-six et d’eaux-de-vie qui allaient non seulement à la consommation de bouche, 
mais encore à toutes sortes d’usages industriels. 
_ La crise phylloxérique a supprimé cette branche de l’activité viticole. Les alcools de 
- grains, de betteraves, de mélasses ont accaparé le marché et tout DER ne 
- veulent pas l’abandonner. 

Nous sommes dans les conditions critiques par dauelles sont passés et passeront 
encore tous les commerces et toutes les industries. Tant que nous produirons plus de 
vin que la consommation ne pourra en absorber nous subirons des prix très bas. Nous 

. sommes dans le temps des vaches maigres. C’est à nous à nous arranger pour le passer 
le moins maigrement possible, Pour cela conservons l’excellente habitude que nous 
‘ävons en Anjou de nous consacrer à la polyculture, c’est-à-dire de cultiver à côté de 
nos vignes tous les produits que notre sol et notre climat nous permettent de cultiver. 
Cherchons toujours à produire meilleur, abaissons nos prix de revient. C’est de cette 
facon que nous serons les plus forts et que nous pourrons attendre des jours meilleurs. 

Mais, direz-vous, pourquoi ne pas réclamer des lois protectrices ? Non, ne demandons 
plus de lois PAONEETIUER ; nous en avons trop, et depuis six ans que dure la crise, pas 
une de ces lois n’a été capable de nous apporter le moindre soulagement. Elles ne 
pouvaient en apporter parce que nous sommes a€cablés par une crise économique, 
contre laquelle les lois sont impuissantes, et qué le temps et des circonstances écono- 
miques pourraient seuls résoudre, 

Regeries autour de vous et vous trouverez des crises analogues et, parmi MES 
je n’en connais pas de plus typique que celle qui: frappe en ce moment la marine mar- 
chande dans le monde entier. Tous les peuples ont développé à outrance leur flotte à. 
vapeur. C’était à qui construirait les navires les plus confortables, les plus géants, pur 
plus vites. 11 y avait plus d'offres que de demandes; aussi le fret est tombé si bas que 
les faillites succèdent aux faillites parmi les Compagnies de navigation. La France 
seule n’a pas suivi les autres nations dans cette véritable folie de constructions, Aussi 

| souffre-t-elle beaucoup moins, parce que chez nous l'offre n’a pas encore dépassé IR 
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. Voilà, messieurs, une situation. économique analogue à la nôtre, toutes 
te choses Fi d’ailleurs. Est-ce que les gouvernements vont faire des lois pour essaver 
58 - de conjurer cette crise ? Mais non. Parce que tout le monde sait bien que les crises é. 
_ ce genre se résolvent d’elles-mêmes sans qu'il soit possible d’y ÉPDAECE ASE Tee: 


x efficace. Fete, LS 
Donc cessons de nous tourner vers le Parlement pour lui demander de nouvelles lois 
| qui ne pourraient que noûs desservir. C ela ne veut pas dire du tout que nous devions 
“rester indifférents lorsque viendront en discussion, soit de nouveaux traités de com- 
| merce, soit de nouveaux tarifs douaniers où toutes autres lois touchant de près à la 

: }. 1 TS x Se 

_ Travaillons avec énergie; groupons- nous pour coordonner nos forces, et par là même 
acquérir une puissance qu nous permette: de défendre efficacement les intérêts de 


l'Anjou. À 14 ; a | 


_ Les organisateurs avaient merveilleusement installé cette foire ; aussi ont-ils 
été vivement félicités par les visiteurs qui ont été très nombreux. 175 exposants 
15 _ avaient amené leurs meilleurs vins, qui ont été généralement très appréciés. 
__  C’étaient les vins des coteaux du Le yon de la Rive droite de la Loire en Anjou, 
"des coteaux du Thouet et des coteaux du Loiret, qui formaient les lots les plus 
> importants; mais à à côté d'eux les vins du Saumurois, des coteaux du Loir, de la 
Sarthe, de la Mayenne et du Beaujeais étaient, bien que moins nombreux, l objet 
Br de la plus sympathique attention de la part des visiteurs. 
RS _ Le soir, à 7 heures, dans les salons de l'hôtel du Pélican, un banquet fut pré- 
_ sidé par M. Bordeaux-Montrieux, qui, au dessert, porta un toast très spirituel 
_ « contre » la Cochylis et les fraudeurs, peu nombreux, du reste. en Anjou. 
M. Maurice Massignon, après avoir adressé à tous un remerciement et rappelé 
que l Anjou a produit d'excellents vins cette année, a levé son verre en l’honneur 
de la Société Industrielle des Aviculteurs et des travailleurs de la terre. 
M.le marquis de Dampierre a insisté éloquemment sur la nécessité et les avan- 
_ tages de l'union des industriels et des cultivateurs. Après un toast très original 
1% et humoristique de M. de Grandmaison et quelques mots charmants de M. de 
 Pontbriand et de M. Boulanger, M. Fourhier exalta avec une éloquence émue et 
Dies les bienfaits de l’ agricultisss — R. BB. 


2 


4 La Foire aux vins de Saumur. — Un nombreux cortège s'est réuni le 
à 16 janvier sous les voussures de l’Hôtel-de-Ville Renaissance de Saumur, pour 
.  inaugurer la foire aux vins de Saumur. Il s’est rendu à l'heure dite, et avec la 
pompe habituelle, au Grand Marché, édifié sur l'emplacement de la demeure des 
héros balzaciens, « le père Grandet et sa fille Eugénie ». C'est au premier étage 
de cet antique bâtiment qu'avaient été groupés, comme de coutume, les vins du 
Saumurois. 
208 Le maire à ouvert la mie par un discours très intéressant, dans lequel il a 
- … rappelé, qu'étant médecin, il ordonnait à ses malades l'usage du vin qu'il consi- 
dère comme hygiénique, et qu'il était heureux d’avoir, à côté de ses malades, des 
vignes à soigner. M. Bacon, professeur d'agriculture, a fait ensuite une confé- 
rence, dans laquelle il a donné des conseils aux vignerons, recommendant sur- 
“tout de faire les sulfatages de bonne heure, de provigner les vignes greffées. 
pour remplacer les manquants, de faire des syndicats pour acheter à meilleur 
compte les instruments et les matières premières de la viticulture, de planter 
surtout des cépages blancs, les vins blancs étant plus demandés que les rouges. Le 


ai 
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sous-préfet a terminé la série des toasts en nhuitant spirituellement re ‘8 " 


sement. 


l'influence des conseils du PAREeur, les idées des Saumurois se vo PeR inver- | 


4 


La dégustation a ensuite commencé par. les SA du marquis de bieme 


Brézé, président du Syndicat des vins d’ Anjou et propriétaire de l’un des plus 


grands crus de la région. Le Montsoreau à la coloration d’or et à l’arôme si dé- 
licat, le Champigny rouge qui mürit à Sauzay, la dernière retraite de Marguerite 
d'Anjou, le Parnay, dont les heureux producteurs comptent les Ferry et les Allain- 
Targé dans leurs rangs, ont été ensuite dégustés avec délices et recueillement. 

Tous ces vins naissent sur un sol privilégié. el sont conservés dans d'immenses 
souterrains favorables à leur vieillissement, à côté de cultures intensives de 


champignons et de barbes de capucins. C'est: pourquoi les visiteurs ont toujours 


un plaisir nouveau à venir apprécier leurs qualités. Ce sont les 4893, 1900, 1904 et 
1906 que l’on a admiré surtout, parmi les vins vieux, et on à été unanime à penser 
que les 1908 seraient aussi de qualité remarquable. Quel malheur qu'ils aient été 
produits en si petites quantités. Si le beau soleil qui n'a cessé d'égailler cette 


__ bellefête de ses rayons dorésavait voulu protéger les vignes du Sanmmurois l'été 


dernier, il n'en eut pas été ainsi. Espérons qu'en 1909 il enverra avec largesse 
ses rayons ardents à ces vignes qui donnent Le si bons vins — R,. B. 


Délimitation des vins de Bordeaux. — Le 9 janvier, à la préfecture 


de la Gironde, a eu lieu une importante réunion de la commission de délimita- 
tion de la région des « vins de Bordeaux », à laquelle assistaient : MM. Cazeaux- 


Cazalet, Chaumet, Constans, Cazauvieilh, Chastenet, Chaigne, Ballande et de La 


_ Trémoille, députés de la Gironde; J acquehaumié, député de Lot-et-Garonne, 


et Arnaud, secrétaire général du Comice dé Marmande; Chayron, conseiller gé- 
néral de la Dordogne, et Géraud, président du Comice: de Bergerac. Elle était 
présidée par M. Duréault, préfet, avec M. le docteur Lataste, conserler général 
de Libourne, comme secrétaire. 

M. ii Cazalet a donné lecture d'a rapport concluant au maintien des 
décisions antérieures de la commission, réservant aux seuls vins de la Gironde le 
droit à l’appellation de « vins de Bordeaux ». Il a rappellé que le 26 août 4907, 

après avoir entendu les représentants du Lot-et-Garonne et de la Dordogne; la 
commission nommée pour examiner les questions relatives à la dénominalion 
de la région des vins de Bordeaux, avait décidé que la délimitation de celte ré- 
gion devrait s'appliquer exclusivement au département de la Gironde. Une sous- 
commission avait été nommée, chargée de faire un rapport sur la délimilation 
des sous-régions qu'il serait possible d'établir. Cette question ayant été traitée 
dans une précédente séance, il s’est borné dans son rapport à répondre aux ob- 
jections de ceux qui demandent l'extension de la région des vins de Bordeaux 
au delà des limites du département. Discutant successivement leurs arguments, 
il a démontré : , 

4° En s'appuyant sur les données exactes des statistiques administratives, que 
la quantité des wins étrangers bénéficiant frauduleusement de la dénomination 
de vins de Bordeaux est moins élevée qu’on ne l’a dit. | 

20 Que les vins du Lot-et-Garonne, du Lot et de Ja Dordogné ne sont pas, 
comme on l’afftirme, nécessaires à l'él tablissement d’un type courant de vin de 
Bordeaux, attendu que si les vins de Bordeaux se recommandent par certains 

ÉhPactères communs, il n'y a pas à proprement parler un type de vin de 
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“4 | Bordenux, mais qu'il existe, au contraire, une grande variété de types de vins 
___ de Bordeaux. 

… 3 Que ces qualités, communes à toutes les variétés, sont dues principale- 

-_ ment au climat girondin; conséquence d&w voisinage de la mer et de ces deux 

se grandes rivières soumises dans presque toute l’étendue du département au phé- 


_nomène des marées, el qe les qu alilés de ce climat vont s’amoindrissant 
progressivement à mesure qu’on s éloigne du voisinage de la mer. 
Las Que, si on ne peut établir l’unité géologique du sol de la Gironde, les 
terrains arables constitués par les alluvions quartenaires présentent un carac- 
À tère commun : l'importance des graves mélées aux argiles dans toute l’étendue 
du département, qui par l’abondance de leurs cailloux de silex ont une influence 
> de marque sur les qualités du vin. | 
_ 5° Que les cultures particulièrement soignées, le choix judicieux des cépages 
ee E -etle perfectionnement des procédés de vinification contribuent également à as- 
ee surer cétte supériorité incontestée des vins de Bordeaux, qui ne se retrouve pas 
ee au même degré dans les régions voisiness. 
—_ 6° Que le chiffre des expéditions en Gironde de vins de ces diverses contrées, 
E. “établi par les statistiques les: plus authentiques, qui ne dépasse pas 5 %, est 
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vraiment trop peu élevé pour qu'on puisse dire que ces vins contribuent à éta- 
_ blir un vin de Bordeaux type, qui du reste n'existe pas. 

LE La commission, après avoir entendu les observations en sens contraire des 
… délégués du Lot-et- Garonne et de la Dordogne, à l'unanimité des membres de la 
se a approuvé le rapport de M. Cazéaux-Cazalet. 


1 


AVIS: 


. Le prix de la nicotine. — L' emple de la nicotine a pris une extension 
- considérable et est devenu pour ainsi direindispensable à tous les agriculteurs- 
- Son prix de revient est trop élevé et n ‘estnullement en rapport avec les besoins 
- de l'agriculture. Le dégrèvement qui a été proposé par M. Galpin à la Chambre 
est nécessaire et indispensable. Il est malheureux que le Sénat n'ait pas cru 


- Nous avons fait nos premiers essais de la méthode d'intoxication de la feuille 
Ë en 1901 avec la nicotine, qui a révélé alors ses qualités vraiment prodigieuses. 
: TR avons publié nos expériences à ce Sujet dans cette Revue dans le nu- 
méro du à février 1908. Dans cette note nous prévoyons l’action insecticide de 
Sa nicotine contre la Cochylis. 
Nos prévisions se sont bien réalisées. Et si, dans certains cas, les expériences 
cs n'ont pas fourni des résultats tout à fait décisifs, c’est sûrement parce qu’on 
< n'avait pas suivi les principes rigoureux de la Rod qui sont : 1° bien pul- 
4 vériser sur les feuilles en dessus et en dessous; 2° traiter tant que l'insecte est 
L faible ; 3° employer le toxique à une dose suffisamment forte suivant la vigueur 
— V Maccte à traiter. 
-Ce qui a empêché les agriculteurs d'employer des dosages élevés et indispen- 
sables pour obtenir des résultats parfaits, c’est le prix excessif de la nicotine, 
Le Comice agricole de Villeneuve-sur-Lot a demandé la réduction du prix de la 
nicotine de sorte que nous avons obtenu 1/3 de dégrévement du prix pour le 
printemps 1902. Les bidons de 5 litres, cotés en 1901 au prix de 13 fr. 50, sont 
côtés depuis 9 francs. 
Cette réduction que nous avons obtenue en 1902 était intéressante, mais insuf- 
__ fisante. Au printemps 1907, devant un commencement d'invasion de la chenille 


- 


fileuse du prunier, les agriculteurs, que les expériences de 1902 et 1903 ax 
convaincus de l'efficacité de la nicotine, en recherchèrent, mais il leur fut touta 
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vaient 


fait impossible d'acheter des quantités suffisantes au moment opportun. M. G. 


Leygues obtint de faire expédier dans nos entrepôts des quantités suffisantes 
pour nos traitements qui permirent d'arrêter les ravages et de conserver la ré- 
colle, mais arrivèrent trop tard pour assurer une efficacité complète. À la suite 


de Bt incident, un grand mouvement s est. manifesté dans le Lot-et- Garonne, 


_ pour obtenir la réduction du prix de la nicotine ; ; à l’unanimité, les conseils 
municipaux, les syndicats et comices à cn tds la réduction à 


1 franc le litre. 


La Chambre a voté un amendement à ce. et sur V intervention de M. G. Ley- 
_gues. Mais la commission des finances du Sénat, d'accord avec le gouvernement, 
_ a refusé de l’accepter. M. Caillaux a fait remarquer que l’abaissement du prix de 


la nicotine profiterait plus aux fabricants. d’insecticides qu'aux cultivateurs. 


Lorsque le budget est revenu à la Chambre, M. Dauzon, dans un but d'entente 
très louable, a demandé à M. Caillaux d'accorder la réduction. seulement aux 
syndicats agricoles et le ministre des Finances a pris l'engagement de le faire 
par décret. Le gouvernement ne perdra rien à cette concession, et l'agriculteur 


sera satisfait. — NAUGÉ NumA. 
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La production des vins en 190'%et en 1908. — Nous avons donné, 


dans notre dernier numéro, les résultats. de la récolte des vins en France et. 


en Algérie en 1908. Voici, danses le Joutal Officiel du -12 janvier, le es + 


par département, de cette production, comparée à celle de 1907 : 


- = 


… 


DÉPARTEMENTS 


Alpes (Basses-)..... 
: Alpes (Hautes-)..... 
Alpes-Maritimes. ... 


ne Ardèche 


: Aveyron 


ns 


ns 


Bouches-du-Rhône... 


Cantal 


Charente 


nur. 


Charente-Inférieure. 


Doubs:,.1:145s240e 3 


Eng. LS SE FT 


Garonne (Haute-)... 
Te PR EE pd ‘ 
Gironde 


. 


sr. 


ANNÉE 1908 
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Stock Récolte 

33 797 

{ 31 

31 57 

5 83 

4 30 

7 88 

3) 522 

» 2 

7 97 

24 129 
1.663 6.467 
25 500 
1871 2:251 
» 6 

16 524 
152" 4.451 
20 233 

1 92 
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6 69 

27 444 
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323 4.146 
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160 758 
2.307 3.343 
1.484 13.479 
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En milliers d’hectolitres. 


N © & 


1 


> à 
= À 
D =) 


ANNÉE 1907 
Stockl Hopite Total 

126 F429 501 
2 36 38 
24." 564 588 
10: 19 89 
à 30 32 
8 94 103 
16. 466 483. 
Re. 1 1 
47 164 169 
36 = 112 138 
524, 08.383 8.905 
2120 458 : 480 
1647 4.349 1.510 
» 6 6 
2900... 7194 816 
662 2.175 2.838 
26. 224 251 
4 105 106 
241187 679 920 
199-21.019 1.14: 
2. - 50 52 
22 326 348 
ps 1 | 
» 6 7 
1534.28 4.401 
115 4.208 1.323 
0904134 1.433 
35126439 7.197 
610 43.395 14.005 
44:20 289 33# 
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Relevé, par départemnet, de la récolte des vins en France et en Algérie en 1907 et 1908. 
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en plus en moins en 1908 en 1908 
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ce Total de 1 France. 9.435 60 545 
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: Société Nifonue- éArriculle. de France : 
à _ La Société Nationale d'Agriculture de France à tenu, le 15 jan- 

É y SA séance solennelle de distribution des récompenses, sous la présidence 
ae M. Tite, Directeur de : l'AG, PEN ni! M. le Ministre de 


DISTRIBUTION DES 


2 | ns, 3, M. Louis Passy, secrétaire e perpéimel, & ché Étape du compte rendu 
 - des travaux de la Société pendant l'année 1908. L'éminent académicien, qui est E 
5e ne pue. le re ad de la. Chambre des LR a, dans un savant es 


is a été procédé à la dstributid 4 récompenses, parmi a : 
ns s les ire Priæ Parenchier te D à M: Louis CE à Arbois; ? 


_ 


 Dupau; des médailles d'or à MM. de Larnage, 
& Massol, René Berge, Félix Laurent, Vallauxk 
‘Eabiche, de Monicault, Molhard, Jumelle, e 


"| »1 


let, Bois, dk la B 


HS ‘ 2 : 


_ Légion d'honneur : NOMINATIONS. __ Pañ 
_nommés dans la Légion d’ honneur au grade des 


4 
_ 


2: 
Érots en date du 46. janvier, | 
7 ‘ FX à | 


dar Lei 


_ MM. Bibal, viticulteur à. Masseube (Gers); 
agricoles ; Juillerat, chargé du cours de piscicu 
EX ris; Leizour, professeur départemental d’agrici 
_  reau au ministère de l'Agriculture; Maxwell, pi 
_ Gironde, viticulteur à Sauternes. 


Te TRS AO ER NC ALIENTUIA 


D. SIDERSKY. À a in-42. “Pix © 
de Mézières, Paris .— L'auteur expos 
outant de nombreuses ni 
pommes de terre et des topinambours, — es 


is que le distillateur doit faire sur Lee 
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& _ Bibliographie. — La distillerie agricole, 
3 francs. Librairie des-sciences agricoles, 11, ru 
_ dans ce volume les procédés de fabrication en 
J eue. Il décrit le travail dela betterave, de 
la distillation et la rectification de l’alcoo! et le 
place 


r A | 
PR Le c2 
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4 . A ae 5 Wen 1e E US 
ee 3 1 betterave à sucre, la betterave de distillerie à icorée à café, par M. L MALPEAUX. 

A vol. in-16, 4 fr. 50. Librairie Hachette, Pa 
Se études poursuivies ces dernières années sur 


Se 1 à betterave, les faits utiles aux agriculteurs. Re 8 nee dar he 


+ 
- 
É | 
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gl à suivre dans la production des semen l'influence du climat et du sol, les e a 
opérations de fumure, de semailles, de soins d' etien, de Fécblie et de conservatio OURS 
de vente des racines. : PRES ARR 
5 ee = L'AE CR SEE 


L'Etat actuel et les Edo de l'industrie dé roid en France. 4 E in-8, avec nom- Le + 


. tons du froid, existant actuellement à Paris, dan LS les principales régions du N Fe Fo > 
* Centre, de l'Est, de l'Ouest, du Midi de la Fra 72 de l'Algérie et de. la TRRS DA P= 20 


AE FE RCE 
breuses gravures et planches. Prix: 5 francs. Au c étariat général du Congrès, 10, Le Ke 
© Denis- Poisson, Paris. — Ce volume, traitant de : tat actuel du froid en France, SE 7 

. : 5 FRE SEE % 
“re avec le concours de 23 spécialistes el comporte la description des ap + Fr 
{ ' rs ; 


ur 


2 + ve 
+ Manuel de Floriculture, par PHILIPPE DE VILMORIN. Librairie J.-B. Baillière. 19 rue = 
biétenine, à Paris. — Cet ouvrage est pu bl $ da ns la Bibliothèque des He à : 
utiles, qui est éditée avec un si grand soin etuné M éelle compétence par la libraï PS 
_ Jière. Ilcomprend des renseignements très intéressants sur le jardin et ses opér tions 
ue. ainsi qu’une description des plantes orales. Celles-ci sont ensuite groupées 


me painre, par utilisation, par couleurs, un ci et ier de floraison. SN 318 pe. 
s * = A - # "a a - 
Le commerce des huiles d'olive devant la loi ch seul ice et à T'étranger, par H. La! JERI 


secrétaire g général du Syndicat national de l'oléi lture francaise. 1 vol. in-8,1f 


Paris, librairie des Sciences agricoles, 11, rue de Mézières. — Cette brochur j 
tous les actes et documents officiels, tels que Loi s, € décrets, arrêtés, instructi 


culaires ministérielles qui concernent Me d olix , Elle renferme eat © 
| seignements fort intéressants sur notre commen D exportation, Enfin tous les pe 
< ments officiels de la Belgique, du Canada, dés Iles Britanniques, du Danemark, de 
l'Espagne, des États-Unis, de la Hollande. de” l'Italie sont exposés avec 4 larté et 
méthode. II faut savoir gré à M. Latière d’av oirx digé cette brocharé Su? me aquait ux 
oléiculteurs. — R. B. 4] Poe - PRES 
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_ VIGNOBELES ET VINS 


De nos Correspondants : 


GIRONDE. — Le mauvais temps que nous avons eu ces derniers Jours, et depuis 
mn mois, a paralysé l'exécution des travaux dans les vignobles, notamment les 


= Jabours, les fumures, la taille et le badigeonnage. 


Les travaux des chais ont dû être aussi interrompus, car ilest impossible de 
faire de bons soutirages lorsque la pression barométrique subit de telles varia- 
tions, qui ramènent la lie en suspension dans le vin. Les propriétaires qui ont 


» pu soutireren décembre, avant les mauvais temps, sont satisfaits de la qualité 


de leurs vins qui se goûtent généralement très bien. Ils ont donc une tendance à 
tenir leurs prix très fermes. CE 

Ce mauvais temps n’engage pas les courtiers à visiter le vignoble, surtout 
qu'ils savent que les négociants n’ont pas terminé leurs inventaires el sont encore 
peu disposés à se remettre aux achatssBes affaires sont donc nulles, et la silua- 
tion générale devient assez critique. On se plaint de toutes parts, et nombreux 
sontles malheureux propriétaires qui ont peine à couvrir leurs dépenses les 
plus urgentes. La crise atteint donc ume acuité que l’on n'avait pas souvenir 
d'avoir vu, depuis les débuts de la crise-phylloxérique. On pensait qu'en raison 
de la brillante qualité des 1908 et de la petite importance de cette récolte, celle-ci 
seraitenlevée rapidement; la désillusion est donc grande, puisque le commerce 
n'a encore rien acheté. Il est juste de féconnaitre que les affaires du commerce 
ont beaucoup baissé, surtout en ce qui concerne les exportations, et que celui-ci 
ne peut acheter au-delà de ses besoinsÿe’est là que se trouve peut-être la solu- 
tion de la crise girondine. Il faudraitque le commerce s'attache par tous les 
moyens à développer ses exportalions*et que les pouvoirs publics l’aident dans 
cette entreprise qui ramènerait certaimement de meilleurs jours pour la viticul- 
ture girondine. — RAYMoND BRUNET. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX [ALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 16 jan- 
vier 1909. — Chicorées : 20 à 35 fr. les 400-kilos. — Tomates Algérie : 40 à 60 fr. — 
Haricots verts Algérie : 100 à 150 fr. — Endives : 40 à 55 fr. — Crosnes : 40 à 60 fr. — 
Persil: 25, 10 et 80 fr. — Oseille : 50 à JOfr. — Oignons : 15 à 18 fr. — Au ;: 15 à 30 fr. 


= Echalottes : 20 à 30 fr. — Raisins ChaSSelas : 100 à 140 fr. — Pommes Canada beau : 
40 à 45"fr.; ordinaire : 45 à 25 fr.; communes: 10 à 15 fr.; rouges belles : 16 à 25 fr; 
ordinaires: 12 à 15 fr. — Poires Passe“Orassane 1er choix : 130 à 150 fr. ; 2° choix : 


60à 70-fr.; 3e choix : 40-à 50 fr. — Noix Brantôme : 38 à 40 fr. 

Nous avons eu un temps doux et pluvieux, peu favorable aux ventes. Les salades du 
Midi forcent, les cours restent modérés/Surtout pour les scaroles qui paraissent être 
plus abondantes depuis quelques années; nous rappelons que cette variété est de 
consommation plus limitée que les chicorées; toutefois celles-ci, en provenance des 
‘Bouches-du-Rhône et du Gard, laissent un peu à désirer et ne soft pas aussi recherchées 
que les belles chicorées fines du Var. Les artichauts d'Algérie se sont un peu plus faei 
lement-vendus: Les tomates et les pois Sont calmes. Les choux-fleurs ne sont pas 
abondants, les extra-gros ont bonne vente. Les demandes de pommes de terre grena- 
dines sont encore peu actives. Les pofmes à couteau sont de vente plutôt calme: 
Les poires sont pour ainsi dire délaisséess Les produits maraichers de nos environs 
sont encore abondanis, — ©. D. 
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SE És | Hs A PARIS £ st : 

Len 104 boit 5 1 

pu 22 fpu29p.] DU 3 [ DU 12 Le, L ss pie kilogrammes) | AR 

AU AU AU AU A tre ! ° 1 sl 

2 Pari 28 DÉC.I2JIANV,. [11 JANVI1SJaANv DANS PARIS 28 DÉC. | JANW. LL ZANV Ban : 

Blén blanos.......0, À 23 »'1 23 20 À 22 50 |! 22 50 Paille @e blé.....:. Là 30 24 & 28,22 à 27:26 À 31 

— TOUX.....sr.r.. 92 40 | 22 80 | 22 85 À 22 75 || Foie. 149 à 55,42 à 56 42 à 5438 À 48 

— Montereau..... 22 » | 22 50 | 22 » | 22 » || Luzerne..........,,142 à 55 42 à 55, 142 à 54, 38 à 48 

Départements PER: : 
L on CCE RERERERELRES] 22 20 22 60 22 50 22 50 s ESPRITS és SUCRES 
er ICRA EN PRE 24 75 À 22 »° | 20 85 À 20 s5 l PRIS 28 DÉC. [4 JANV.]11 JANVYASSTANV 
HE sonvoonesness 22 30 4 22 50 2-20 | 22 15 _ pet u': de 

“Le | Le 2 : Espayrs 3/5 Nord fin | TP 

Marchés étrangers 90° l'hect,, esc. 2 %| 36 25 | 36-50 | 26 40 | 36 50 

- Londres ............ 19 50 49 40 | 20 » | 20 » L < 

- 2 7héR TR EDS CE RE 4 iooki.| 29 80 | 30 » | 30 50 | 207 
es vire 18 90 [ 19 45 À 19 60 À 19 5t . . | D 
px ed ah ” [lReffés — 59 90 | 59 80 | 60 » | 60 75. 
SEIGLES | 
Paris DELELELELELEEES i 17 5 3747 20 f 17 9 1j 16 50 É BÉTAIL 
AVOINES d É | MARCHÉ DE LA, VILLETTE 
Paris ‘ (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire ......... is | 19 » 19 25-À 19 50 | 48 25 Marché du 18 janvier. 
TIR): 0 8e done) ar 18 59 18 75 18 23 17 79 1 qe té ge qté À 2° qté PA ecisénies 
Départements AR np 3 #2 pe 
JON ....y=sesoores | 17 79 | 17 80 | 17 35 | 17 65 BŒUTB... et» 1 64 1 54 1 42 | 1 32° à 1 68 
ODssescoeesseuese 17 60 17 80 17 » 17 » Voaut....,...6.. .) 36 2 16 1 86 1 63 à 2 38 
Bordeaux..........{ 18 50 | 18 50 ! 18 25 | 18 35 || Moutons........] 2 26 | 2 16 | 2 06 | 2 02 à 2 36 
Toulouse..,........ 18 25 { 18 25 | 18 25 À 18 25 Poros.......... 4 45 1 40 1.37 | 4 35 à 1 50 
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du 10 au 16 janvier 1909. 
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LES PORTE-GRERFES EN 1908 


% TRS ñ | | 
giré tadades porte- UE présente, fie l'état actuel de la viticulture fran- 

_çaise, moins d'intérêt qu’au début de Ja reconstitution des vignobles, elle 
n ’en reste pas moins une des questions. qui intéresse le plus les viticulteurs ; 

se ’est du moins ce qui semble résulter des demandes de renseignements qui nous 
proviennent journellement des divers côtés. # 

+ D'ailleurs l'étude des porte-greffes à une importance trop grande. dans la viti- 
culture moderne, pour tomber dans l'oubli. Et si, dans. bien des cas, il n "est 
. plus utile d'augmenter la superficie plantée, encore fautkil. que celle-ci dénte des 
_ rendements 4 ie Scblies On peut dire une le choix dpi d'un porte- 


Fr 
3» 


sr plus importants} pdur er sur une ture abat 
£ “à Ce n’est pas sans hésitation que je publie ces notes, car elles m’obligent à 


% _ des répétitions nombreuses. Si certains cépages sont appréciés d’une façon dif- 


% _férente d’autrefois,: plusieurs d’entre eut. conservent les mêmes avantages ou 
tr. : - inconvénients ; mais une Repeon devient une confirmation qui n’est pas sans. 
D” “valeur. SA NE \ | 
Ne On ne nous en voudra pas d affirmer idi que nous avons fait tous nos efforts 


pour apporter sur chacun des cépages. des indicalions pratiques et utiles, La 
© plupart des-observations ont été faites dans nos champs d’expériences. Ce sont 
: . évidemment chez eux que nous avons puisé la base essentielle de ce travail. Car 
— c'est encore par l’cbservation journalière. 114 constänte de cépages expérimentés 
Ee _ dans différents milieux, à différents âges, que l’on peut se faire une opinion sé- 
54 À - rieuse. D'autant plus que les éhamps d’ peer de la Station YHicole de Co- 


one, en sol dépourvu de carbonate de chaux et Champblane dans un milieu 
| Humide à à l’excès. 

- Les notes relevées dans ces différents ue d'expériences ont été complé- 
- tées par des tournées faites chez les viliculteurs charentais ou d’autres régions 
viticoles. En dehors des faits que j'ai pu noter autrefois dans le Midi, mon pré- 
VA 4  parateur, M. J.-L. Vidal, est allé, l’an dernier, recueillir à à Montpellier certaines 
| indications auxquelles je fais don dans ce travail. Nous suivons, pour l'étude 
de op l'ordre habituel, c'est-à-dire : Dee pure, américo-améri- 


RiPaRtA. | — De tous les per le Riparia Gloire de Montpellier ayant rem-. 


& À 5 Pers tous les autres, nous ne parlerons que de lui. Plus on va et plus les défauts £ 


Ales de ce porte-greffe sont mis en évidence, c'est-à-dire insuffisance dans 
les terrains très calcaires où il jaunit dès que la pus de carbonate de chaux dé- 
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passe 10 à 42 % ; très exigeant | au point dé vue du choix du terrain et de n )on- | 
dance des fumures ; résistance médiocre à la sécheresse en vertu dé ses racines 
_traçantes ; Érobsistement insuffisant des souches qui se déjettent dans tous les” 
sens si un attachage et un piquetage soigneux ne les maintiennent. Enfin, sa 
longévité est toujours limitée, surtout si on ne | di pas à modérer : sa ns 
à une fruclificalion exagérée. de | 
Dans les milieux qui lui conviennent, c’est-à-dire dans les sols Tao: + 
meubles, riches et frais, sa fruclification. hâtive , régulière et abondante en font 
un porte-greffe d'une ; 
réelle valeur.  : * 
Pour’ le Riparia, 
comme pour beau- 
coup de vignes amé-. 
ricaines, ‘il.est bien é 
difficile de donner 
des règles absolues. 
Certaines particula- 
rilés du sol échap- 
pent aux observa- 
teurs les plus avisés, 
et tel porte-greffe qui 
ne devaitque végéter. 
dans un terrain dé- 
terminé sy montre | 
souvent sous un as- | 
pect séduisant. Dans 
l'arrondissement de 
Cognac, à Mosnac, 
près Châteauneuf, il 
existe, en coteau, 
sur un sol silico-argi- 


Fig. $. — Riparia Gloire de Montpellier. ,jenx assez profond 
Le mais d’une richesse 
moyenne, des vignobles de 17 et 18 ans” greffés sur Riparia, très vigoureux avec # 
une fructification bien meilleure que surf Je Rupestris du Lot placé côte à côte. 


résultats que donnait le Riparia dans 
lés champs de la station viticole de Co . Il souffre de la chlorose dans les CH 
terrains crayeux. Dans les champs de la RÉtioité, à Crouin, c'est-à-dire en sol 
superficiel et sec, le Riparia reste avec le Solonis le Fr. faible de tous les, LR 

greffes employés. | 74 ph L 

D'une façon générale et en mettant de côté les terrains calcaires qui ne dot | 

conviennent pas, le Riparia n’a sa placeïque dans les terrains très riches et ne * 
donne presque partout ailleurs que des ultals insuffisants à cause des grandes 
quantités de famure qu'il'exige. à 


Nous avons fait connaitre en 1907 (1) 


F., [ 


Rurestris. — Les Rupestris Marlin etGanzin, quoique A, et fructifères, | 
sont peu utilisés à cause de leur sensibilité au calcaire et de. leur reprise au 
sreffage qui, sans être très difficile, pr ‘4 He difficultés. Le Rupestris | 


J.-M. Guirox, l'Etat actuel des porte-cre N:r0 de at 
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auLoN. — LES PA "OR Lu GREFFES EN 1908 #1 


A Rupeotrie du Lot Lo? la coulure qu’ il 
us en plus avéré que ce défaut s’al- 
tailler long les premières années. Sa 
le choix du sol, il demande peu de 


ke par Far défaut que l'on Proc hele fr 
14E communique à ses greffons, mais il est dé 
+ “ténue avec l ge, 5 surtout si on à soin de le À 
‘OP PACE et donne, do a bie 
14 de longue durée. Aussi ce porte- 
À _ grefe est très employé. Quoiqu'il 
de, ospère : dans des sols allant 

A. jusqu'à 50 % de carbonate de 
> chaux, il est bon en pratique de 
ee limiter son emploi aux terrains 
| : dont la teneur en re de 


—T 


Æ #8: Daulpoint de vue Fa cs séche- 
k _resse les observations faites en 
& 4907. dans les champs d'expé- 
riences de la station viticole de 
i 4 © Cognac. viennent corroborer 
_ celles des années précédentes. 
4 F3 les nous permettent de dire: | sorts 

que, grâce à ses racines plon- 
San) et ne Je Rp : 


condition toutefois que le dot: ne coll 1s ie clugent imperméable, 

- Le Rupestris du Lot est donc un excel ent porte-greffe. Avant d’en terminer 
avec Jui, il est intéressant de noter que ] reffage des producteurs directs sur 
KI Rupestris du Lot réussit généralement, très mal, surtout lorsqu’ il s’agit de 


| | certains Fute comme ceux de la ù her 


Le. Po ones — "Le Sododiors a toujours. le défaut de reprendre très difécilé 
_ ment au bouturage. Cette difficulté de multiplication est d'autant plus regrettable 
| a le Berlandieri est un porte-greffe communiquant à ses greffons une fruc- 
4 d tification abondante et régulière. La maturité est toujours hâtive, ce qui est un 
4 “avantage pour les pays septentrionaux. C'est d'autre part un cépage assez vi- 
_ goureux, peu exigeant au Là de vue des s fumures et supportant bien la séche- 


élevés, ce dus le rend très précieux pour la reconstitution des ÉANARE EE) CTayeux. 

ne Le étandieri communique habituellement à ses hybrides ses avantages de 
n. + Éaide fructification et de résistance au calcaire. 

Les Berlandieri les meilleurs et les plus répandus sont les Berlandieri n° 4 et 
pe 2 et le Berlandieri Lafont n° 9. Le Berlandieri Rességuier n° 2 est considéré 

Lgénératement comme supérieur aux deux autres quoique cette année le n° 4 ait 
donné un poids supérieur au n° 2. 

L He * Danstous nos champs d'expériences le Berlandieri se présente avec les qua- 
4 _ ités que nous avons énoncés précédemment. Mais pour être sincère, leur produe- 
tion. pendant les années 1907 et 1908 n’a pas été supérieure à celle des Franco= 

| Mind el même de certains prencoEAEr is 


3 4 


ds 
12. 


CPE 


En 1908, et LOUE certains carrés placés en terrain superficiel et Ho. le 


Daninnlliors à ’est mieux comporté que le MB, car il nous paraît moins souflrir de 


la sécheresse que ce dernier. 


On reproche A Lt au 1 Berlandiéri une lenteur dans l'évolution pen- 


dant les premières 


années, mais ce dé- 


faut passager peut. 


s’atténuer avec des 


fumures. 
En résumé, le Ber- 
landieri présente de 


très grandes qualités 
que sa reprise au 


bouturage ne rend 
pas aussi utilisables 
qu'on désirerait. Il 


a fort heureusement 
donné naissance à 
des hybrides très 
intéressants, - d’une 
bonne production, 


résistant bien au cal- 


caire et d’une reprise 
pratique au greffage. 
Je terminerai là la 


série des . espèces 


3 pures utilisées dans 
és à | la pratique courante. 
eue + | Fig. 10. — Berlandieri Resseguicr 102. J'ai  intentionnelle- 
Rd ment écarté la ques- 
$ | tion phylloxérique de ces House greffes parce qu’elle est reconnue aujourd’ hui 
> par toutle monde comme suffisante. Il n'en ést pas de même pour certains 


hybrides que nous allons étudier rapidement. 
| (À suivre.) : 
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LA DESTRUCTIONE DE L'EUDÉMIS 
 NOUVELLES RECHERCHES ng DESTRU crlo par Les LIQUIDES INSECTICIDES 


n FE 
, ep 


1e cours de l’année 1908, l'Eudémis a fait énormément de {ravages pa la 


Le! 


Gironde el les départements voisins. Ses dégâts ont été plus considérables qu'en 


1907 et au moins autant qu’en 1906, annéédont nos viticulteurs ont conservé un* 


triste souvenir. La faible importance de la troisième génération de 14907 avait 
fait espérer une atténuation du fléau; cet espoir aélé déçu, et la première inva- 
sion de 1908 a présenté une grande intensité, que les conditions météorologiques 
particulièrement favorables à l’insecte ont#maintenue aux générations suivantes. 

L’invasion à été très précoce, en raison sans doute des températures élevées 
qui ont marqué les derniers jours du mois.d'avril et les premiers jours de mai. 


te tue 7% d'u 
Fe EY TAUD. — LA DES 
a A 1907, ave environs dé Cadillac, nous avions vu voler les premiers papillons 
le 20 mai; en 1908, nous les avons observés dès le 5 de ce même mois. Les 
pluies Dr dintes tombées du 6 au 13 ont cependant contrarié les éclosions et 
les papillons ne sont devenus nombreux qu "à partir du 14. Ils ont pondu surtout 
après le 20. | 
Les larves de: première génération ont été trouvées sur les grappes dès le 
27 mai, en très petit nombre; elles étaient abondantes aux premiers jours de 
juin. Leur invasion était nettement plus précoce qu’en 1907, puisque cette année- 
là, nos observations quotidiennes ne nous avaient révélé leur présence que le 
8 juin (4). La chrysalidation a commencé vers le 10 juin; nous trouvions déjà ce 
à _ jour-là quelques larves retirées dans les : ss feuilles et disposées pour la 
f:  mélamorphose. 
La seconde génération était elle- même en avance sensible sur Îa génération 
correspondante de 1907. Les papillons, éclos depuis le 25 juin, ont pondu sur- 
_ tout vers le 10 juillet. Les larves de deuxième génération ont commencé leurs 
LEE dégâts vers le 16 juillet; elles étaient. nombreuses à la fin de ce mois. Leurs 
premières chrysalides, formées vers le 10 août, donnaient des papillons à partir 
du 17. Les larves de troisième génération attaquèrent les grains le 8 septembre. 
 Quelques-unes étaient déjà parvenues à leur complet développement au début 
des vendanges (20 septembre) et quittaient les grappes pour se métamorphoser; 
les chrysalides de troisième génération étaient en effet assez nombreuses à la 
fin de septembre. La température excéplionnellement élevée de la première 
quinzaine d'octobre à permis à certaines de ces chrysalides d'éclore, et en 
plusieurs points de la région on a pu Voir jusque vers le 20 octobre quelques 
SA - papillons d'Eudémis, qui n’ont pas laissé dé descendance. 
ee) ER-1908; auton fut donc bien complète ; les trois générations habituelles de 
<a “l'Etdémis ont pu, grâce à une températüre élevée et à un beau temps prolongé, 
évoluer à l'aise, et une quatrième génération a même eu le temps de s'ébaucher. 
# Les dégâts Ghe été considérables en Gironde ; il y a eu, soit du fait des mala- 
… dies cryptogamiques, soit du fait de l’Eudémis ét de la Ciiuie: une diminution 
… de récolte très sensible par rapport à 1907. La Cochylis a beaucoup diminué, 
elle est même devenue rare presque partout dans notre région; mais l'Éudémais 
| La Er à progressé et continue à être menaçante pour le vignoble AIS 
- En 1907, j'avais entrepris, en collaboration avec M. J. Capus, l'étude des trai- 
—_tements de printemps et d'été par les liquides insecticides (2). Ces recherches 
_ ont été poursuivies en 1908 et je vais exposer les résultats obtenus. Mes expé- 
-riences ont eu lieu aux environs de Cadillac et de Barsac, dans une région par- 
ticulièrement éprouvée par l'Eudémis et où la Cochylis est devenue très rare. 
Elles ont au moins pour objet l'étude de liquides insecticides à base de nicotine ou 
de chlorure de baryum et accessoirement celle des simples bouillies cupriques. J'ai 
“laissé absolument de côté les arsenicaux, dont l’utilisation a été justement criti- 
_quée, et qui ne doivent pas rester dans he pratique viticole, du moment que nous 
disposons d’insecticides aussi efficaces et beaucoup moins dangereux. - 
NES ce qui concerne les sels de cuivre, je n'avais nullement l'irtenlion de » 


a ne 
53 a 4 RU kg 
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1 ns 
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RUCTION DE L'EUDÉMIS HET 


no) Il estintéressant de remarquer que la floraison de la vigne à eu lieu à peu près à la même 
ue en 1907 et 1908, tandis que l'apparition des larves a eu lieu au moins dix jours plus tôt 
908 qu’en 1907. IL n’y a donc pas une relation constante entre la floraison de la vigne et 
FAUX de la première génération d'Eudémis: Il en résulte que pour appliquer un traitement 
insecticide de printemps (insecticide externe ou interne) au moment le plus favorable, ïl fan: 
observer l’évolution de l'Eudémis et ne pas se fixer sur la floraison. 
(2) > aire et FexrauD, Expériences contre l’Eudémis botrana, Revue de viticulture, 1908. 
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J. FEYTAUD. — LA | DEST RUCTION DE D 
rechercher en eux un inseclicide Utilisable contre l'Eudémis, mais je nu lais 
démontrer qu'ils ont contre cet insecte une action réelle (inseet et insecli- 
cide), qui explique l'augmentation du pouvoir de la nicotine dans l'association 
avec les bouillies cupriques. La nicotine et le chlorure de baryum, déjà éludiés | 
dans nos premières Dé ER ontété l’ objet principal de mes recherches. 
L'efficacité de la bouillie nicotinée cuprique et du chlorure de baryum mélassé 
contre l'Eudémis ayant été démontrée, il fallait examiner l’action exercée parces 
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liquides à diverses doses sur les organes de la vigne; j'ai cherché à déterminer 


jusqu’à quelle proportion de nicotine ou de thlorure de baryum ces insecticides | 
pouvaient être utilisés sans inconvénient pour les grappes. J'ai poursuivi des 


_ recherches sur les effets insecticides el sur le mode d'emploi de la nicotine et du 


chlorure de baryum, en les appliquant sous des formes variables, à des doses 
: différentes, et dans des conditions diverses de moment /et de circonstances 
etmosphériques: À côté de ces recherches faites dans des champs d'expériences, 
j'ai fait aussi des observations sur les résultats obtenus en grande culture. 
Je diviserai donc mon étude en trois parties, concernant : 4° l’action sur la 
plante (détermination de la limite des doses utilisables) ; 2° l’ action sur l'inpecte, 
sai les résultats obtenus dans les essais Pres en grand. 


EXPÉRIENCES DE DÉTERMINATION DE LA LIMITE DES DOSES UTILISABLES. — L'étude 
d'un procédé insecticide destiné à atteindre les insectes sur les plantes doit 
comprendre deux séries de recherches, l’une relative à l’action sur l'insecte, 
l’autre relative à l’action sur la plante. Il ne suffit pas en effet de détruire le 


parasite, il faut le faire sans causer un dommage au végétal que l'on veut . 


protéger, sinon le remède serait pire que le mal. 8 

Cela est surtout vrai pour la vigne, plante délicate dont les organes reprodue- 
teurs, les grappes, sont très sensibles aux diverses influences extérieures, sur- 
tout à la période de la floraison et de la fécondation. A ce moment-là les intem- 
_péries provoquent facilement la coulure. Les pulvérisations insecticides peuvent 
avoir aussi une action, soit en entravant la fécondation, soit en Provonee des 
brûlures. | 

En général l'action insecticide augmête avec la dose employée ; il est 
utile de ne pas se servir de doses trop faibles, qui donnent peu de résultats. 
Mais l’insecticide n’est inoffensif pour les grappes que dans cerlaines limites de 
doses. C’est précisément la limite d'innocuité qu'il importe de déterminer pour 
pouvoir opposer à l’Insecte un remède aussi actif que possible. 

Les grappes sont surtout fragiles au moment de la floraison; elles résistent 
ensuite beaucoup mieux. Aussi la limite des doses utilisables doit-elle être plus 
élevée pour des traitements appliqués en juillet que pour ceux du printemps. 
C’est en effet ce qui a lieu dans la pratique. J'ai donc recherché, pour Je 
chlorure de baryum mélassé et pour la bouillie cuprique nicotinée, la dose 


maxima supportée sans inconvénient pa la vigne, soit vers l’époque de la 
floraison, soit plus tard. 


fi 


a) Chlorure de baryum. — Le chlorure débaryum mélassé, appliqué à 2 % en 
juillet 1907, nous avait fait l’impression dlune dose assez forte et, en publiant 
les résultats obtenus, M. Capus et moi ie la question de sa. nocivité 


possible sur la fleur. La détermination déMla dose limite avait une ae 
particulière en ce qui concerne cel insectiéide nouveau, puisqu il s'agissait de , 
déterminer dans quelles conditions il pourrait être utilisé dès le printemps 1908. 
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BSTRUCTION DE L'EUDÉMIS 


PAU essai j préliminaire. fut fait au mois #4 mars, par MM. Capus et Bailly, sur 


£ HS À 
EU 7 des vignes cultivées en serre. Des grappes en fleur de Duc of Buckland furent 
Le _ traitées le 22 mars avec du chlorure de baryum mélassé à 1 % et à 2 %. Le 
48 31 mars, neuf jours après l'application, les grappes furent soigneusement 
D-9 rainées PAË M. Bailly, qu nous communiqua les observations suivantes : 
$ 
£ ï % } 
E | Dose de chlorure 1 Numéro Etat 10 S grappes Etat des grappes 
NT sex i 1c*22 mars 
5% ne Fe eee DPAPEeS jour dusfraitement le 51 mars 
. ER 1 ; F 4 
# / PANENIO" e 1 Début de floraison. 1/5 des grains brûlés. Inégale- 
F fs RASE Fr . QUE ment nouée. | 
4 A À es de 1/2 en fleur Mu 1/5 des grainsbrülés. Bien nouée. 
È AC sy à Id. 
2 ce 4 Id. Id. à 
CARA I MENEE 5 3/4 en fleurw Id. À 
Re ARE % # at Premier débat de la fleur Indemne, aucun mal, 
AT MT ET ER ee Capuchons souvelés Aucun mal, noue très bien. -. 
LA si S à ; 
sf, RER | 3 [1/4 en fleur Indemne, aucun mal. | 
% — k s#'en fleur": Belle, 1/20 des grains brülés 
RU : ET re seulement. 
& _ 5 3/4 en fleur, le Quelques grains (10 à 15 brûlés. 
D. : 
” er Te Fa dx ÿ 
a GS ne die de 2 % était donc manifestement trop forte pour une application sur 
NUS # les grappes en fleur. Celle de 1 %, absolument inoffensive pour les grappes 
KE traitées au début de la floraison, avait. seulement provoqué quelques brûlures 


3 sur. celles traitées en pleine fleur. Un certain nombre de viticulteurs ayant 
manifesté le désir de faire l’essai du traitement au chlorure de baryum mélassé, 
je leur conseillai de ne pas dépasser au printemps la dose de 1 %. 
Mais la vigne cultivée en serre se trouvant dans des conditions spéciales, il 
_ était nécessaire de réaliser de nouveaux essais au vignoble au moment de la 
… floraison. Ils ont été faits, au mois de juin, dans un jardin à Bordeaux et dans 
un champ d'expériences annexé à l’ Institüt de Viticulture de la Gironde à Cadillac. 
Ces essais portaient sur trois cépages : Malbec, Sauvignon et Chasselas. Le 
jour d de l’application, les Malbec commençaient à He. les Sauvignon n'avaient 
- pas encore commencé, les Chasselas étaient en pleine floraison. Le chlorure de 
— baryum était essayé à 1%, 1,33 %, 45%,2 % et 2,5 %, chaque dose étant 
ei appliquée sur un pied de ue cépage. Pour bien IDIÉBRS les grappes, 
= on les trempait dans le liquide. É 
_ Les effets des diverses doses furent examinés cinq jours après. Sur les fleurs à 
1° 98e peine entr'ouvertes du Malbec, les trois premières doses, 4 à 1,5 % , ne donnèrent 
__ pas de brülure. Il en fut de même pour les fleurs can ete épanouies du 
—_  Chasselas. Le Sauvigaon seul présentait quelques rares grains bruns qui ne 
De: pouvaient d’ailleurs être attribués d'une façon certaine à l’insecticide. Avec le 
D traitement à 2 % , les grappes du Malbec étaient à moitié brunies, celles du Sau- 
/ vignon au quart; celles du Chasselas avaient moins souffert. AVée 2 2,5 %;, les 
… brûlures étaient très marquées. 
Vingt j jours après le trditement, je nn à un nouvel examen. Les grappes 
….iraitées aux doses de 4 à 1,5 % ne montraient aucun mal appréciable. Celles qui 
_ avaient été traitées à 2 et à 2,5 % présentaient des brülures, surtout marquées 
avec la dernière dose; quelques grains. étaient tombés, beaucoup étaient mal. 
J | noués et présentaient un retard de développement FEe net par APRES aux 


np. 


a de. Lx 0 
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Ainsi, au moment de la Rom SÈR: le chlorure de baryum as 0e parait ass APE 
bien sUopopté par les grappes jusqu’ à la dose de 1,5 %, tandis qu'à 2 et 2. + ÿ, 
il est manifestement dangereux pour ces organes, provoquant des brûlures et 


retardant le développement des grains. Ces doses nocives paraissent avoir moins 


d'action sur les grains quand l’application à été faite avant l’ épanouissement des 


fleurs; l’action semble aussi être amoindrie dans une application faite vers la 
fin de la floraison, c'est-à-dire après la fécondation. | 


Dans les anolic NDS de chlorure de baryum faites en juillet on Re sans 


_ inconvénient employer la dose de 1,75 et même celle de 2 % , qui donne cepen- 
dant parfois quelques traces de brûlure La dose Lie utilisable est donc 
sensiblement plus élevée à ce moment-là qu ‘au moment de la floraison. 


b) Micotine titrée. — En 1907, nous avions employé la nicotine tilrée associée 


aux bouillies cupriques aux doses de 4. et de 1,33 %. Nous n'avions pas 


- 


dépassé cette dernière dose qui au printemps avait produit des traces très 


_ légères de brûlures et semblait être voisine de la dose maxima utilisable. 


J'ai fait cette année des essais pour rechercher si cette dose de 1,33 % pouvait 
être dépassée sans inconvénient pour la plante et jusqu à quelle limite, dans les 


. traitements de printemps et dans ceux d'été. L'époque de la floraison étant celle 


de la plus grande susceptibilité des grappes, j'ai choisi ce moment-là pour 
déterminer la dose limite utilisable aux traitements de printemps. Les essais 
portaient en juin sur des séries de pieds de Malbec et de Sauvignon, traités 
chacun avec une dose différente d'insecticide ou servant de témoins. Sur le 


Sauvignon, la floraison n’a commencé que trois jours après le. traitement ; 


- aucune fleur n’élait encore ouverte au rnoment de l’application de la bouillie 


Les grappes du Malbec au contraire commençaient à fleurir. La nicotine était 


sous forme de bouillie bourguignonne nicotinée, aux doses de 4 LoonE % 


4,51% , 1,7 %, 2%, 2,9 %.. 

F4 jours après, les pieds traités à 1 et a 4! 33 % ne présentaient pas de trace” 
de brûlure. La dose de 1,5 ne paraissait pas avoir eu d'action sur les, grappes 
du Sauvignon et n'avait occasionné que de rares traces de brûlure sur celles 
du Malbec. À 1,7 %, quelques brûlures nettes intéressant presque exelusive- 
ment les Aura épanouies, tandis que les boutons floraux encore fermés n’ont 
pas paru souffrir, Avec 2 % et surtout avec 2,5 % , les brülures étaient nom- 
breuses, principalement sur les fleurs les plus ouvertes. 

Vingt jours après le traitement, les grappes traitées par les doses de 1 et 


1,33 % ne présentaient aucune différenceävec les grappes témoins, si cen est 


au point de vue du nombre des larves d’Eudémis. Il en était de même pour les 


- grappes de Malbec trailées à 1,5%; sur les pieds de Sauvignon, qui cependant 


n'avaient présenté aucune trace de brüluré. avec cette dose, il paraissait y avoir 
un très léger retard de développement, dû peut-être à une autre cause. Sur les 
pied s des deux pAGPE traités à 1,7%, uelques grains sont tombés ou ont 
a worté. Avec 2 et 2,5 % les brûlures sont Æidantes et la coulure très marquée. 

Ainsi, sur les grappes en fleur, les doses "de nicoline titrée de À et1,33 % dans 
la bouillie bordelaise ou bourguignonne sont bien supportées. La dose de 4,5 % 
brûle parfois très légèrement et peut pi voquer un léger retard. Les doses 
supérieures sont manifestement trop fort 

La même dose semble avoir plus d’ac 


” 


que sur les fleurs fécondées ou sur les boutons floraux. La dose limite de15% je 
sera par exemple mieux supportée dansgn traitement fait à une époque assez re a 


; | 42 Lee 


on sur les fleurs à peine ; épanouies! a $ 
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ide doi floraison! Je montrerai précisément que le traitement nicotiné 


"4 doit avoir lieu de très bonne heure, en général dix jours au moins avant la flo- 
raison, et non pas sur la vigne en ne comme le croient beaucoup de viti- 
caen: 


Au moment des traitements du mois de juillet, au cours desquels je n'ai pas 
voulu faire dépasser la dose de 1,5 % dé nicotine tilrée, j'ai fait des essais de 
doses plus fortes sur quelques Crappo La bouillie à 1 ,15 % a paru bien sup 
portée : celle à 2 % à provoqué des brülures sensibles sur quelques grains. 

"Pour les traitements insecticides du mois de juillet, la dose maxima de nico- 
tinetitrée ulilisable paraît donc être inférieure à 2 %. Cette dernière dose a cepen- 
dant pu être employée dans certains cas sans aucun, dommage pour la plante, 
- mais cette innocuité n'est pas constante. 

…_ La détermination de la dose limite utilisable soit pour les traitements insecti- 
cides du printemps, soit pour ceux d'été, ne peut avoir rien d’absolu; cette 
“dose maxima varie en effet dans une certaine mesure avec le cépage, 2484 les 

… … circonstances météorologiques, et surtout avec l’époque du traitement. Elle est 

plus faible au moment de la floraison etide la fécondation ; elle est plus élevée 

avant la floraison et surtout après la fécondation. 

É:  v (A4 suivre.) | J. FEYTAUD. 
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LA CRISE VITICOLE ET LA DISTILLATION 


= 


C'est sur le retour à la distillation, appuyée de la conquête du marché des 

_caux-de-vie de bouche, que semble compter surtout maintenant la viticulture 

…—. méridionale pour sortir de la crise viticole que rien n’a réussi encore à faire 

Ê disparaître. Trois projets principaux sont en présence qu’il n’est pas inutile de 
rappeler, ne serait-ce que pour fixer la situation. 


Le premier par ordre de date a été! froidement accueilli, on ne l'a pas 
oublié, au moment où 1l à été mis en avant, C’est celui de M. Augé, reposant 
essentiellement sur l'établissement d'une prime en faveur des vins dirigés 
vers la chaudière. S'il n’a tout d'abord été envisagé qu'avec indifférence, 
comme l'expression d’une idée de défense plus originale et ingénieuse que 
ie, ils est produit, en ce qui le concerne, un revirement marqué d'opi- 
—nion. Son grand mérite serait de prévenir | à PAR exagéré dés cours en 
“les maintenant à un certain taux qui, sans être suffisant pour décider à créer 
denouveaux vignobles à grande production, préviendrait au moins le retour 
-des prix de famine, de 1 fr. 50 à 2 fr. l'hectolitre dont on n’a pas perdu le sou- 
venir-Comme ce serait la viticulture qui devrait avoir le bénéfice de la réforme. 
on en mettrait les frais à sa charge, sous forme d'un relèvement général du dr il 
actuel de circulation. 

“suivant M. Ch. Tallavignes, le résullat espéré ne pourrait être acquis qu'au 
prix de l'abandon complet de la prime au consommateur. « Dans ces conditions. 
…écrivait-il dans le n° de la Revue du 11 janvier, on peut se demander si là prime 
serdun stimulant à la distillation. » L'efficacité du système lui parait au moins 
… douteuse. Aussi s'est-il rallié à une combinaison dont le simple énoncé à ‘dù 
paraitre audacieux à beaucoup de propriétaires, comme l'avait paru le système 


CA 
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imaginé par E. Augé au moment où il à été produit. Elle ne vise rien. 500 con- 
formément à une proposition deloi étudiée par M. Gauthier, qu 'al'expropriation 
des alcools d'industrie, ou du moins à leur élimination absolue de la consom- 
mation de bouche. On ne reculerait pas devant les frais de l’ opération, devrait-on 
indemniser les producteurs actuels en leur allouant une indemnité représenta- 
tive de la valeur totale des alcools d'industrie qui ne sont pas actuellement 
dénaturés. Peut-être pourrait: on demander au budget de pourvoir aux dépenses 
; à prévoir. « La nation entière devant profiter de la prospérité des deux régions 
plus directement intéressées pourrail aussi en être chargée. » On trouverait au 
besoin les cinquante millions nécessaires en abolissant le privilège des bouilleurs 
- de cru. Si ces solutions devaient être écartées, rien ne s’opposerait absolument à 
l'établissement de surtaxes nouvelles dont la viticulture supporterait le poids, 
* soit sous forme, comme dans le projet Augé, d’une taxe supplémentaire sur la 
_ circulation des vins, soit sous forme d’un droit nouveau à la circulation seule des 
vins en bouteille, soit encore par une surélévation de 50 francs des droits de 
consommation sur l'alcool, soit enfin en eumulant ces diverses sources de 
_ recettes. D'une manière ou d’une autre on serait sûr d'aboutir. Au lieu de 
demander des droits différentiels et réduits en faveur des eaux-de-vie de vin, 
M. Ch. Tallavignes accepterait une assez forte surtaxe, s’il le fallait, sous réserve 
à leur profit exclusif du marché de bouche (1). k 

Beaucoup plus modeste dans ses aspirations, M. Paul Desavis vient de déve- 
lopper, en cinq articles successifs de la Dépêche de Toulouse qui ont été très re- 
marqués, l'exposé d’un mode d'opération beaucoup plus simple, qui ne risque 


pas de soulever de vérilable opposition. Confiant dans la supériorité des 


eaux-de-vie de vin, M. P. Desavis se contente de réclamer le droit pour les pro- : 
duits naturels de se vendre comme produits naturels en obligeant les produits 
industriels à se présenter sous leur véritable qualification. Ge ne serait en défi- 
nitive que l'application stricte des principes qui dominent la loi sur les fraudes; 
rien ne serait à innover. « Il est certain, d'après l’auteur de cette motion, 


que ce sytème rendant toute sécurité d’origine à la consommation, le public, 
s’adressera de préférence aux eaux-de-vie garanties pures, et que l'augmenta- 


tion de la vente se fera au détriment de certains gros industriels septentrio- 
 naux. » Pour arriver à ce bul, il ne serait pas nécessaire de recourir à des 
moyens bien compliqués, il suffirait d’ appliquer à la production et au commerce 
des eaux-de-vie de vin des mesures imitées de celles qui sont en YIgaeur pour 
les alcools destinés à la dénaturation. k. \ 

Ce procédé, logique et fondé en droit, n’arrivera Jamais à créer une concur- 
rence considérable à l’industrie des cos du nord qui ne saurait d'ailleurs 


y opposer d'objection. Malgré cela, «si la viticulture obtenait gain de cause »,. . 


mais « après avoir obtenu la sécurité » qui lui est nécessaire, on pourrait cher- 
cher et arriver facilement, par une mesure latérale, à créer aux distillateurs 
d'alcool éthylique un nouveau débouché, Rsidérable en permettant à leurs 
produits de remplacer le pétrole dans les usages industriels. À défaut de la sur- 
élévation des droits de douane, que nous interdisent nos engagements avec la 
Russie et la Roumanie, nous pourrions établir sur les pétroles un droit d’accise 
ou de circulation qui en rendrait le prix de vente supérieur à celui de l’aleool in- 


dustriel. «Le jour oùnotre gouvernement aura adopté ces deux solutions, d'abord 


1) Voir Revue, t. XXXI, n° 787, p. 34. 
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\ © l'authentifcation ete ‘des produits Murcls de distillation; puis l'extension 
des emplois industriels de l'alcool éthylique, la prospérité veyiendra rapide- 
EN € Re dans toutes les HARAUSReS de France. » 


: 


Re dehors ds Midi, pour ne pas aire ne le Midi même, les deux premiers 


Let roll ne sont pas acceptés sans quelques observations. Sans parler de la 
- défiance des régions viticoles qui ne distillent pas, et qui n’entrevoient pas 
dde distillation possible, on se demande : si les encouragements à la distillation ne 


présentent pas quelque danger. Tout. semble indiquer que leur adoption 
donnera, pendant quelques années au moins, des résultats manifestement 
favorables. Mais on craint que ces résultats, par le fait même qu'ils seront 
pe _ nettement favorables, n'invitent à l'augmentation des plantations, pour amener, 
Dr ensuite, une pléthore qui n'aura d' autre effet que de rendre le mal plus tira 
& dans l'avenir. La mévente conseille au moins la prudence, et toute mesure qui 
_engagerait à s’en départir demande à être étudiée avec réflexion. Il est vrai 
qu'avec l’exclusivisme du marché de bouche, les débouchés qu'on s En nt à 
seraient, pour ainsi dire, illimités. "A | 
Sion respecte la robuste confiance de M. Desavis, beaucoup d’intéressés regret- 
: teront de ne pouvoir la partager. Tout, en étant persuadé des mérites de l’eau- 
_de-vie de vin comparé aux inconvénients de l'alcool, on n'ose guère compter 
_sur l'éducation et sur le goût du consommateur. Lo dument la différenciation 
des liqueurs alcooliques est désirable ; ; elle ne peut rendre que des services. Il 
n’est pas sûr qu'elle modifie beaucoup es situations. C’est dans les populations 
7 ouvrières surtout que la consommation de l'alcool est particulièrement répan- 
_ due; elles ne s'arrêtent guère à la qualité. Ne se rappelle-t-on pas l'époque 
où beaucoup de débits présentaient, sur des affiches bien apparentes, tous leurs 
vins comme mouillés, sans que ces avis aient causé aucune impression sur leur 
. clientèle? Peut-on seflatter de l'espoir quel lesconsommateurs vrdinairesse détour- 
_neront des alcools à bon marché, même si on les leur sert comme alcools d'indus- 
trie ? Il y aura profit nent à marquer des distinctions, et si faible que 
» soit ce profit, il n’est pas à dédaigner. L’awhentification des eaux-de-vie de vin 
È ‘: ne peut- -être qu’ un progrès; on Le Huyons nous, à la considérer, à elle 
#0 4 seule, comme un remède, 


Ÿ” 


SE Enfin, pendant qu’on cherche, dans de nouveaux modes de see Qi. 
-#e 2 moyens de parer à la crise LÉtnele trop incontestable, se dessine un nouveau 
ee 


Tv courant qui tend à rendre au jeu des circonstances économiques toute son 
élasticité. De tout temps, quelques personnes sont restées persuadées que c'était, 
après tout, la seule méthode rationnelle. Les partisans du laissez-faire et du 
laïssez-passer n’ont jamais renoncé à leur doctrine. Si le nombre en a beaucoup 
diminué, ils n’ont pas disparu; ils se sont seulement tenus à l'écart, crai= 
“snant de se mettre en travers d'initiatives dont on attendait le salut. Quelques 
indices semblent montrer, qu’en dehors d'eux, les théories auxquelles, ils 
: sont restés attachés reprennent une certaine faveur. On en a noté les pre-_ 
| | miers "signes à la foire aux vins de Tours; ils se sont accentués à la foire aux 

, VE mins d'Angers. Sans doute, dans ces réunions, on ne s’est pas prononcé 
En nettement contre léféblissement d’un régime de Draférence pour la distillation 

| des vins, mais on a exprimé des doutes de plus en plus caractérisés sur l'utilité 
de lois complémentaires en général. Que ces dispositions viennent d’un senti- 
nent de lassitude, -à la suite de toutes les espérances que les événements ont 
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décçues, c'est fort possible, et même mn Elles ne prennent pas ie 


certain développement dont il serait difficile ‘de faire complètement abstraction. ti 


Le problème à résoudre est donc très complexe. La difficulté de lui todeE 


une solution vient de la diversité des intérêts viticoles. Pendant que les bette- 
raviers dont les produits sont absolument identiques et les intérêts tout à fait 
_ solidaires, qu’il S'apisse de sucre ou d'alcool, arrivent facilement à se mettre 


d'accord Mit eux, il n’en est pas de même. de la masse des viticulteurs, Certes, 


‘si nous Rene les différences d'opinion, ce n’est pas pour entretenir des 
divisions nuisibles à tous, c’est simplement pour constater des faits qu il n’est 
au pouvoir de personne de nier, et qu'il. importe de bien connaître avant de 


LR 
. prendre une décision définitive. Wat 
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La question de l'alcool vient d'être de nouveau posée d’une manière. DES à la. 


. Chambre. Son étude est confiée à une commission dont la présidence a été donnée à 
M. Klotz. M. Augé en a été élu vice- présidentyet son projet sera, On peut én être cer- 
tan, vivement défendu. Mais, si l'on en croit les nouvelles assez confuses que nous ap- 
. portent les journaux, les représentants de laviticulture n'ont pu arriver encore à se 
mettre d'accord sur le principe d’une action commune ; des divergences assez impor- 


tantes même se seraient manifestées sur l'opportunité des mesures à re à 


t 


RO ANTENNES". ‘OLA NAMEUS or 
pu 


ACTUALITÉS 


Le 


La prime à la distillation etla C. G. V. (B. Roudn ). — Le provignage des vignes groffées et 


les vins liquoreux (Cx. Bacox). — Eacore un ps ril! (JEAN Frozro). — Le marché du vin en 
Angleterre en 1908 (M. »’ArgLAy Burney). — Les raisins de table à cultiver dans la vallée de 
la Garonne (H. Tuzer). — Académie des Sciences-élection de M. L. Mangin. — Informations: 
£cole coloniale d’agriculture de Tunis; Le 7e congrès international de chimie appliquée. — 
Bibliographie : Le commerce des huiles d'olive et des olives de table en Angleserrre, par 


“ 


. CHAPELLE ; ; Les coopératives oléicoles. par J. CHAPELLE et J. Rugy ; Résultats des premiers | 


essais de lutte contre la mouche de l’olive orsamisés eu France en 1907, par J. CHAPELLE; 
Annales de l'Institut national agronomique ; La mens étalée, par un viticulteur Rene 


La prime à la distillation et la C. G. V. — Nous avons reçu de 
M. B. Rouhard la lettre suivante à propos de l’article que nous avons publié de 
M. Ch. Tallavignes sur la Réconciliation de la belterave et de la vigne : 


Monsieur le Directeur, je lis, sous la signature Ch. Tallavignes, un article 


intitulé: Za BORN. de la Dior aos et de la vigne, qui montre qu’on pa pas 

_ compris la pensée qui avait guidé la C. G:AV., la Confédération de Bourgogne et 
la Fédération du Var, en demandant au Parlement de voter la prime à la distil- 

lation. 0 1e 


Sachant que votre pra est un journal de libre: PR je viens vous 


demander l'hospitalité de vos colonnes pour l’article ci-joint. PU NAME 


L 


Vous y verrez que le but de la C. G. V. aété de demander une réforme immé- | 
diatement applicable et qui crée un prix mini mum, mais non de résoudre complè- 


tement la crise. Tous les esprits clairvoyänts sont effrayés de la conséquence 


que peut avoir la loi sur la déclaration de récolte une année d'abondance: es 
livre le producteur pieds et poings liés au négociant, «surtout si, comme le 


demande le Nord et quelques viticulteurs imprévoyants, on lui enlotäll la faculté, 

de distiller librement. Nous reviendrons fatalement aux prix de 1900 6 fr. 50 à, 

2 fr. l'hectolitre). À | 5h 
Veuillez agréer, ete. B. Rousan», trésorier de la C. G. V1 Eat 


“ 5: 4 
. ;. d 
_ 


E. 


au .: Hjrer ls he À ten un des phénomènes sociaux qui ne 
Fe sera pas le moins intéressant de tous € F qu'on à pu observer pendant la crise 


. LÉ qui ruine depuis dix ans le Midi viticole. 
SAS _ Après les manifestations inoubliables de toute une région clamant à la France 
CS Atibrd sa misère et son droil à la vie, Je Parlement a voté à la hâte diverses 


ES lois destinées : à porter remède à la crise. du vin. 


F M 

es _ Le Midi vinicole, confiant dans ces lois, s’est groupé en une vaste association 
pu j pour en surveiller lui-même l'application ; mais, soit quelles n'aient pas été 
ne caces, soit que les HORS qui les accompagnaient en aient détruit l'effet, 


TOR 


EE | toutes les mesures prises jusqu'ici n ‘ont pu amener le relèvement du cours dés 
oh _ vins. Alors, la Confédération générale e des Vignerons, faisant appel à toutes les 
» Jumièrés et à tous les dévouements du Midi, a provoqué un Congrès pour étudier 
LR Et situation lamentable qui se perpétuail De cette étude est sorti un programme 
# $ Eté en tête duquel a été placée, sinon comme un remède absolu, du moins 
Pr : comme un moyen immédiat de diminuer la crise actuelle, la prime à la LR 
k Cette décision prise, les délégués de là Confédération son! allés en Bourgogne 
te part du résultat de leurs études aux vignerons de l'Est et les groupe- 
Ù Ma après avoir rendu commun le programme des revendications, 
ÉD 5 SAONE envoyé au Parlement des mandataires des huit départements viticoles, qui 
__ ont exposé à leurs représentants les vœux de plus de cent mille  viti- 
#4 Mis et ont obtenu d'eux qu'ils démanderaient de faire voter un amende- 
| _ ment à la loi de finances établissant la prime à la distillation. Mais la Chambre, 
5, e sans souci de la situation malheureuse! des vignerons, à renvoyé la discussion 
: de la loi à une date ultérieure, prolo igeant ainsi, comme à plaisir, la crise 
qu'elle aurait pu diminuer dite ent dans une tee mesure. 
. Cette attitude a donné naissance à une manifeslalion nouvelle, plus calme que. 
5% celles de l'année dernière, à laquelle lès esprits les plus La at ne pourront 
nier le caractère de la a complète légalité, mais qui n'en est que plus impo- 
sante et plus digne d'attirer l'attention des pouvoirs publics. 
Pie ne | Depuis quelques jours, des Pyrénées, ‘aux Alpes, de la Méditerranée à l'Océan, 
LE _ dans toutes les communes qu intéresse, da viticulture, les conseils municipaux se 
AE réunissent, les pétitions circulent, le mouvement s étend en Bourgogne, et tous 
| les vignerons, d’un commun 20 vont à la conquête du seul remède suscep- 
- tible de soulager immédiatement la misère par trop prolongée dont on laisse 
< souffrir une partie de la France. Ils demandent tous la prime à la distillation. 
“ En quoi consiste donc cette prime, pour que tous les viticulteurs en demandent 
a application? ? 

Tout simplement à encourager les tn à distiller les vins mauvais ou 
de qualité inférieure, en leur accordant une indemnité pour les dédommager de 
la perte qu'ils uen subir par cette transformation de leur vin en alcool. 

2 : IL est hors de doute que la distillation des vins défectueux ou inférieurs est 
Dee pour tous. #0 | 
_ Pour les consommateurs, car si les mauvais vins vont à la chaudière, les! bons 


… = Pourles producteurs, qui ne verront 4 les cours des bons vins avilis par les. 

vins mauvais. | +$ p 

we Æ Pour-les commerçants honnêtes, qui, ne vendant que des produits de bonne 
valité, n'auront pas à craindre la concurrence désastreuse de certains négo- 


| vins seuls iront à la consommation. A 3 ‘ ir 


{ 


ACTUALITÉS 


ciants malhonnètes, ne livrant à leur clientèle que des vins défectueux, plus où 
moins retapés par de procédés plus ou moins légaux. | | 

On conçoit, en outre, que si une prime de 5 francs pour les vins pesant par 
exemple 10 degrés est atCoae aux vins allant à la distillation, le cours de ces 
vins est relevé de 5 francs et ce cours majoré de 5 francs éonstaue un prit mini- 
mum au-dessous duquel ne descendront pas les vins de bonne qualité, puisqu’à 
partir de ce prix le détenteur aura intérêt à les faire distiller. 

_ Telest, dans sa simplicité, le mécanisme dela prime à la distillation. 


| ‘à Si on veut passer de la théorie à la pratique, on voit qu'il est d'une application 


“facile, sans demander un centime à l’Etat, sans modifier en quoi que ce soit le 
tee 


—… 


__ On peut concevoir, en effet, que tous Les viticulteurs unis forment une caisse 


* d'assurance contre la mévente, caisse alimentée par une surlaxe sur les vins 
“allant directement à la consommation et destinée à M de 2 les vins dis- 
 tillés. 

Or, la grande majorité des viticulteurs étant d'avis de créer cette caisse, ïl ne 
reste plus qu’à en assurer le fonctionne de et, le seul moyen pratique, cet ÿ 
_ d'en confier la gestion à l'Etat. is 

La seule intervention que les vignerons demandent à l'Etat, c’est de gérer une 


caisse d'assurance contre la mévente, caisse alimentée par eux. 


En agissant ainsi, d’ailleurs, il ne font aucune innovation, l’Etal ayant déjà 
_ accepté de gérer, depuis 1901, une caisse similaire pour faciliter la dénaturation 
des alcools du Nord par une prime payée fer les alcools allant à la consomma- 
_ tion de bouche. | 

En 1901, le gouvernement « proposé et l: Chambre a voté, à la demande des Pr 
. teurs du Nord, l'article 59 de la loi des finances ains1 concu : | 

A partir ie 1° janvier 1902, il sera alloué, à forfait, aux prépare ei d’alcool 
dénaturé, une somme de 9 francs par hectBliiee d’ a1cool pur soumis à la déna- 
turation. î $ 

Le taux de cette allocation ne pourra être modifié que par une loi. 

Pour couvrir le Trésor de cette dépense, les distillateurs qui mettent en œu- 
vre des matières autres que les vins, cidres et poirés, etc., seront tenus d'ac- 
quitter une taxe de fabrication de O0 fr. 80 par hectolitre d'aRcop pur qu'il feront 
sortir de leurs usines. 

Les sommes payées aux dénaturateurs seront portées au débit d’un compte à 
ouvrir parmi les services spéciaux du Trésor. 

Ce compte sera crédité du produit de la taxe imposée aux distillateurs au 
paragraphe ci-dessus. 

Dans le cas où le produit de cette taxe ne suffirait pas à couvrir la dépense, 
son taux sera relevé par un décret qui devra être soumis à la sanction des Cham= 
bres avant le 1** avril pour les nouveaux tauxet applicable à partir du 4®' janvier 
suivant. Si le produit de la taxe était supérieur à la dépense, le taux en serait 
abaissé dans les mêmes conditions. 

Les viticulteurs, réunis, ont demandé au gouvernement de proposer à la 
Chambre de voter dans la ii des finances de 4908 un article ainsi conçu : 

À partir de la promulgation de la loi, il sera alloué aux viticulteurs qui distil- 
leront ou feront distiller leurs vins une somme de O fr. 50 par degré RECENSE 
sur les vins distillés. " 

Le taux de cette allocation ne pourra être Hodifié que par une lai. 
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ÿ Le Pour. couvrir & Trésor APTE dépense, les vins destinés à la consommation 
a seront tenus d’acquitter une Surtaxe de > 0 fr. 50 par hectolitre à la taxe de la 
À consommation. > 
se Les sommes payées par les vins distillés. seront portées au débit d’un compte 
à ouvrir parmi les services spéciaux du Trésor. Ce compte sera crédité du pro- 
duit la taxe imposée aux vins de consommalion. 
Dans le cas où le produit de cette taxe ne suffirait pas à couvrir la dépense, 
son taux sera relevé par un décret qui devra être soumis à la sanction des 
Chambres avant le 4* avril pour les nouveaux taux et applicable à partir du 
| ps 1x janvier suivant. Si le produit de la taxe était supérieur à la dépense, le taux 
te en serait abaissé dns les mêmes conditions. 
| . Ainsi, ce que le gouvernement à proposé, ce que la Chambre a voté en 1901 
pour les alcools, le vigneron l’a demandé pour les vins en 1908, etla Chambre 
1 _en a reporté l'examen aux premières séances de janvier, sans que le gouverne- 
| _ment soit intervenu. 4 
En bonne justice, ni le couvetnemett} ni le Parlement ne peuvent plus pro- 
longer indéfiniment l’agonie des viticulteurs en refusant d'appliquer aux vins 
une mesure qui a été appliquée sans discussion aux alcools et qui est demandée 
s el la care - tie des vignerons. — B. ROUHARD. 


* 
PE 


_ Le provignage des vignes A et les vins liquoreux en 
Sinmarois. — À la dernière foire de. Saumur, M. Bacon, professeur d’agri- 
culture, a donné dans une conférence aux vignerons des SOMROUE fort intéres- 
Se = ae nous avons bas résumer par rene pour nos lecteurs. 


he h _— 


LE PROVIGNAGE DES VIGNES GREFFÉES. — - La question est trop d'actualité pour 
avoir été oubliée dans notre exposé: et puisque c'est dans le Saumurois que 
les observations les plus anciennes et les plus suivies ont été faites sur cette 
importante pratique, nous avons pensé si notre devoir était d’en vulgariser la 

ë méthode. À 
Fe Au mois de juin dernier, à l’isque du Congrès national de Crédit agricole mu- 
taf RS qui s’est tenu à Blois, un certain nombre de congressistes, grands viticul- 
teurs du Midi et du SD Duest. ont! voulu visiter les vignobles du Centre. Nous 
E -_ avons eu l’ honneur de les recevoir dans le Saumurois et avant de leur faire goù- 
ter les grands et excellents vins de la Côte et de Brézé qui les ont tout particu- 
4 - lièrement séduits, nous avions fait déterrer avec précaution un certain nom- 
_ bre de provins délan de 13 ans, exécutés au château de Meigné. Les con- 
. à gressistes ont été vivement intéressés par le bel état végétatif, foliacé et souter- 
rain de tout l’ensemble. Malgré les quelques racines françaises nées sur le gref- 
fon, la souche-mère américaine par sa vigueur même présidait à sa végétation 
Sans aucun fléchissement. 
- Ce sont donc, comme on le voit, de nes stations de provignage que nous 
_ conStatons et qui apportent des arguments nouveaux et décisifs en faveur de 
- cette pratique qui s'impose à l'attention des viticulteurs dans les circonstances 
suivantes : ! 


7 4 Pour er les manquants, dans les vignes. — On sait qu'une jeune 
greffe lutte difficilement lorsqu'elle est plantée au milieu de vignes plus âgées 
qui ont déjà pris possession du terrain, Un provin d’une vigne voisine, âgée 


immédiatement fruclifère l'année même de sa, formation. 


de cing ans au moins, sera toujours HER “a beau, Le vi 


2 Pour remplacer les souches stériles ow coulardes. — Cest là une qe. NS 


que l’on ne fait pas assez souvent dans le vignoble ; les souches stériles avec les 
manquantes contribuent, bien plus qu'on ne saurait le croire, à la diminution de 


la récolte. Au lieu de s’évertuer à allonger exagérément leur taille, sans succès 
souvent, et en tous cas, au détriment de la. qualité, les vignerons seraient mieux 


Dés en remplaçant les manquants et lesécoulards par de bons PERTE choi- Lt 


sis sur des souches voisines et fertiles. CT 74 


3° Pour faire fructifier une vigne trop. Yigoureuse qui S AD en produc- 
tions foliacées. Par le couchage, en faisant deux souches d'une seule, on arrive 
à doubler la plantation, dont on augmente. ainsi la densité, A mat la fruc- 


 tification tout en obtenant des produits de qualité. 


4° Pour remettre en vigueur les vignes souffreteuses, qui désebee su par te: 
d'une mauvaise adaptation, de mauvaises soudures, ou bien qui sont alteintes de 
l'affection spéciale que l’on désigne sous le nom dé court-noué. L'expérience 
nous à démontré, et des vignerons, à la foire aux vins d'Angers, nous l'ont 
confirmé, que le provignage, s’il ne guérit pas complètement, retarde de 
quelques années la chute du vignoble en lui redonnant une vizueur nouvelle ; 
accompagnée d’une série de fructifications permettant d'en retirer le ARTS 


de produits. on 


{ 


Ces dernières considérations sont donc plus favorables à cette pratique cultu- 


_rale; mais, hâtons-nous d'ajouter qu'il s’agit bien du couchage complet de la souche 
dons un to88b creusé à cette intention, et non pas de la simple wmarcotte ou 


couchage du sarment qui tue la souche et peut être considérée comme 


sans valeur. Bon nombre de vignerons, en faisant la confusion, s exposent à ges 


échecs dans leur opération. 

À ce propos, nous avons eu la bonne fortune de traiter, en: 1908, un essai sur 
une pratique toute nouvelle, basée sur le provignage el que nous avons relatée 
dans le numéro 759 de la Revue de Vitic uliure du 2 juillet 1908/2000 

A une vigne rouge peu productive de vin de médiocre qualité, le propriétaire 
désirait substituer une vigne blanche de qualité, comme le Sauvignon. La sub- 


_stitution, par arrachage complet, reconstitution complète, faisait attendrede 3 à. 
5 ans et engager un capital de plus de 3. 000 francs par Resa Nous avons pré- 


féré tenter la transformation en faisant procéder au couchage complet des souches 
en avril, à leur taille, pour faire éc ouler l'excès de sève par les sections, et 
à la conservation du plus beau sarment, dont l'extrémité reçut, en greffe en fente 


. simple, un greffon de même diamètre, de Sauvignon blanc de deux yeux. C'était 


donc bien réaliser les meilleures conditions de réussite. Et en effet, le succès fut 
complet puisque, sur 200 souches on compta 5 manquants, résultat de l’essai 


l 


comparatif fait sur 5 souches décapitées et greffées ensuite; l'excès de sève avait 


noyé le greffon dans ce cas. Aujourd'hui €es greffes d'un an ont plusieurs mètres 


de longueur, avec des bois superbes et quelques-unes avaient même porté des 
raisins, Leur vigueur est telle que les souches vont pouvoir être établies cette ta 


ra 


année et que la production des 1909 sera normale. SR ALAN “ 
Tel est le résultat; il est intéressant au double point de vue économique et. 
pratique. Une pareille substitution pars provignage revient à environ 400 a 


450 francs par hectare, el ces provins surgreflés soni, pour ainsi dire, nn ‘4 | 
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: 4: ÿ ù " 
| FES D tuer D: n y a donc pas d’ arrêt, pas de transaction dans la substitu- 
_ lion désirée et c'est là un point de vue qu il était utile de signaler ,et dont ne 
. manqueront pas de profiter les viticulteurs désireux de modifier ainsi leurs plan- 


# _ tations. Nous devons ajouter que ces souches de Merlot greffées sur Rupestris 
Le du Lot avaient 8 ans; elles étaient extrémement vigoureuses et parfaitement 
REA | | aptes à supporter en plus du couchage complet le greffon de Sauvignon, ajouté 
1e ÿ tout en conservant la direction génér ale de tout l’ensemble végétatif. Il n’y à pas 


| de raison pour que ces vignes ainsi modifiées ne végèlent pas tout aussi norma- 
ri, lement que | les provins ordinaires dont nous suivons la bonne tenue depuis plus 
Lu 15 ans. LP r: 


è A anvoneux EN SAUMUROIS. » les régions du Saumurois où l'on 
it de grands vins blancs, l’idéal poursuivi par tous les producteursest la 
. recherche et la conservation dun certain degré de liqueur dans le liquide. Et 
‘ F1 est pour aider à la solution de cet important problème que nous avions, il y 
: + aà5 ans, fait procéder à des essais publies de pasteurisation à l’aide d'un appareil 
4 _ prêté par un des constructeurs les plus réputés de Bordeaux. 
” L'année dernière, nous inspirant dela communication faite à Angers par 
; f M. Vincens sur le procédé de vinification, Roos, par soutirages répétés complétés 
is # , d’un filtrage, nous avons obtenu des vins, qui, mis en bouteilles 5 jours après 
REA ES vendange et au sortir du filtre, parfaitement clairs, se sont conservés intacts 
; | avec le degré de liqueur prévu, ainsi que vient non d'en témoigner une 
analyse de M. Moreau, du laboratoire d'Angers. 

Cette année, suivant les principes dé vinification des vins liquoreux établis 
par M. Labôrde, de Bordeaux, nous avc is soumis une certaine quantité de bar- 
riques au procédé nouveau par adjonction massive de gaz sulfureux, complétée … 

d’un filtrage, juste au moment prévu pour la conservation intdrale du degré 

# _glucométrique fixé pour la liqueur devant persister dans le liquide. Depuis 0c- 

tobre, le vin est d’une limpidité irréprochable avec la douceur qu'il en à 

| sa sortie du filtre. ie 

/ . Mais voici qu une nouvelle méthode vient d’être présentée ici même par un 

savant italien, M. Cav. Ravieri Pini, et qui pourrait bien rallier tous les suffrages. 

nil s’agit de l'emploi artificiel du froid qui à permis à ce savant de conserver, du- 

is “rant des mois, de la vendange, des moûts,. d'assurer en 48 heures la clarification 


> 


‘NE _ des vins, des FT etc., et cela sans intervention autre qu un abaissement à 
2 un égré déterminé de la dures | 

JTE _ Voici donc un élément nouveau à ajouter à nos vinifications spéciales. Et 
# / puisque le progrès marche sans cesse, nous croyons fermement que le petit vi- 


gneron n’a et ne peut avoir les connaissances nécessaires ni les moyens finan- 
ciers, pour se procurer ces nouveaux appareils chers et perfectionnés. 
…_… Nous croyons que son zèle est déjà bien vaste quand, par un labeur opiniâtre, 
il à mené à parfaite maturation une vendange bien saine. À dater de ce moment 
; il devrait, s il était soucieux de ses intérêts, laisser à l'association le soin de 
LT transformer cette belle vendange en un produit de qualité, suivant les procédés 
TS les plus rationnels, avec l'outillage le plus moderne et le plus scientifique. Non 
seulement la pétahve viticole s’occuperait de l'écoulement rémunérateur des 
né mais encore elle jouerait le rôle de véritable banque agricole, en four- 
issant des avances au vigneron qui en aurait besoin, et qui pourrait ainsi, dé- 
one de l'entretien, de la conservation et de la Re de son vin, se préparer 


| | PE 
à la récolte future. Et par cela même, le grand commerce, qui, pis Ne 

que la viticulture, souffre de la crise, loin de disparaître, pourrait retrouver son 
grand rôle passé de régulateur du marché des vins en entrant en négociations 


avec la coopérative, car les pourparlers et les discussions d'intérêt pourront 


ainsi s'établir en toute courtoisie, sur le pied d'égalité. 
. Certes, nous n’en sommes pas encore là, dans notre bon pays du Saumurois ; : 
et c’est parce que nos vignerons sont encore fermement hostiles à ces ads 


fer 


è de notre viticulture nationale. — CnarLEs BACON. FF 


. Encore un péril! — % titre docuiiiire nous reproduisons ci-dessous 
un article de M. Jean Frollo, paru dans le Petit Parisien du 19 janvier 1909 : 


| M. Moureu, professeur à l'Ecole de pharmatie, vient de dénoncer, à l’Académie de 
= médecine, un nouveau péril : le vin arseniqué. Vous pensez peut-être qu'il s'agit là 
d'une nouvelle affaire criminelle? Détrompez:vous : le vin visé par 1 M. Moureu est le vin 

_ deconsommation courante, le vin que nous buvons tous les jours. 

* Notre vin renferme donc de l’arsenic ? Il paraî que oui. Et cet arsenic, d'où vien- 
drait-il? Des insecticides à base d’arsenic, des bouillies arsenicales dont on se sert 
depuis une dizaine d'années pour préserver les vignes des insectes qui les ravagent. 
Pulvérisé sur les ceps, cet arsenic, déclare M. Moureu, ne peut faire autrement que de 
se retrouver dans le vin. Mais les choses se passent-elles réellement ainsi? 

En pareille matière, quand un doute existe, la chimie est toujours d’un grand : se- 
cours. On a donc analysé le vin provenant de vignes arseniquées et, pour certains 
échantillons, ces analyses ont donné un résultat positif. Mais ici il s’agit de s'entendre. 
Dans ces vins, l’arsenic se trouvait à l’état de traces imperceptibles quon a pu évaluer, 


non sans peine, à quelques millièmes de milligramme ! C’est terrible, n'est-ce pas ? Ne. 


nous en effrayons cependant pas outre mesure, car, en pareille quantité, l’arsenic, 
comme l’a prouvé le professeur Armand Gautier, existe régulièrement, normalement, 
dans la plupart de nos aliments, dans le pain, pus le son et même dans le sel de 
cuisine. | 
On voit par là ce que vaut cette preuve du danger qu'offre, pourle coisonYaRtetE 
l'emploi des arsenicaux en viticulture, Et j'hésite, vraiment, à vous citer le second ar- 
_gument, celui-ci tiré de la présence d’arsenic dans la chair d’escargots gavés, ‘dans un 
laboratoire, avec des feuilles de vigne copieusement arrosées de bouillies arsenicales ! 
* Est-ce tout? Non pas : dans l’espace de dix ans on a encore réuni Cinq OU Six histoires, 
plus ou moins authentiques, de gens qui ont présenté des accidents après avoir pris, 
aux repas, du vin soi-disant arseniqué. On ajoute enfin que la préparation et la manipu- 
- lation de ces bouillies peuvent ne pas être sans danger pour les ouvriers chargés de les 
préparer et de les répandre sur les vignes. | 


Tels sont les faits, telles sont les considérations sur lesquelles on s anputé pour de- - 
mander la prohibition des bouillies arsenicales. Or, celles-ci constituent le meilleurdes … 
insecticides que l'on connaisse à l'heure actuelle. Les proscrire serait donc décréter, de 


Propos délibéré, la ruine de la viticulture. Et lébplus joli de l'affaire, c'est quela mesure 
qu’on se propose de fprendre n’est nullement justifiée, comme nous allons le voir, par 
les raisons qu'on invoque. 


principes de l'association et de la solidarité, que nous puisons, dans cette hosti- 
lité même, le courage dans la lutte. Nous dibns la conviction que là est le ii L | 


Voilà bien cinquante ans que les Américains se servent de bouillies arsenicales pour 


lutter contre les insectes qui s’attaquent à leurs vignes, à leurs jardins, à leurs champs. 
Jamais, que je sache, leur raisin, jamais leur vin de Californie, jamais leurs fruits, qui 


font une concurrence désastreuse aux nôtres, n'ont empoisonné personne, A lui seul, 


ce fait prouve amplement l’innocuité absolue des insecticides à base d’arsenic: ct 
C’est que, contrairement à ce qu’on dit, l’arsenic pulvérisé sur une vigne ne se PS 


4 


1:23 
vs 


pas sur le raisin, ne passe pas dans le vin. ll ne se retrouve pas dans le vin pour la 
æ 27 bonne raison que ces pulvérisations se font au printemps, avant la floraison, alors que 
le raisin : n'est pas encore formé. Et puis, pense- -t-on que déposé, à ce moment, sur les 


ceps et les bourgeons, l’arsenic restera intact durant de longs mois, jusqu’à l'époque 
des vendanges ? Il saute aux yeux qu'il sera infailliblement dispersé par les vents, en- 


trainé par les Hess, décomposé, transformé, détruit, en un mot, d'une façon ou d’une 
HUE À, 0e | 


{ 


Mais, direz- vous, on a cependant trouvé de l'arsenic dans le vin provenant de vignes 
arseniquées. C’ est vrai. Mais on en a aussi constaté la présence dans le vin venant de 
vignes n'ayant pas subi de traitement arsenical. Les analyses du professeur Armand 
Gautier sont formelles à cet égard. Il y a même ceci de particulier que les quantités 


d’arsenic décelées par ce grand savant sont identiques à celles qu’on a signalées dans 
(les prétendus vins arseniqués. Et savez-vous d'où venait cet arsenic? De l’acide sulfu- 
_ rique avec lequel on lave le matériel vinaire, du soufre et des mèches soufrées dont on 
se sert pour conserver les futailles, du plomb de chasse qu’on emploie pour décrasser 
_ les bouteilles, de la gélatine avec laquelle on colle le vin. Car il faut bien savoir que 
toutes ces substances renferment toujours des traces d’arsenic, Et c’est tout naturel 


quand on sait que l'arsenic est un corps des plus répandus dans la nature et qu’il existe, 


normalement, je le répète, non seulement dans la plupart de nos aliments, mais encore 


dans nos tissus, dans nos cheveux, dans nos ongles et dans quelques-unes de nos glandes. 


Soutenir, dans ces conditions, que le vin contenant des traces d’arsenic perd ses pro- 
priétés de boisson hygiénique, c’est avancer une affirmation inexacte. 


M. Moureu s’en rend, du reste, parfaitement compte. Aussi bien, dans sa campagne, 


ii invoque surtout le danger que la manipulation des bouillies arsenicales peut offrir 


pour les ouvriers agricoles. Je ne saurais vous dire jusqu à quel point ce danger est 


réel. Ce que je sais, en revanche, c’est que, malgré la loi sur les accidents du travail, 


il n’y à pas encore eu de procès pour empoisonnement professionnel par l’arsenic. Et si 
ce danger existe, je suppose qu'il est le même, qu'il est même moins grand que pour 
les ouvriers d'industrie qui préparent les. composés arsenicaux dans une usine. Or, 
nous avons une loi sur l’hygiène et la sécurité des travailleurs dans les industries in- 
salubres : on n’a qu à l'appliquer aux ouvriers viticulteurs, et tous les intérêts seront 
sauvegardés. è 

En tout cas, il est temps qu’on cesse d’exhiber à chaque instant l’épouvantail passa- 
blement défraichi de l’arsenic. Il date de Louis-Philippe, je veux dire du célèbre procès 
de Mue Lafarge, qui eut, à cette époque, un retentissement considérable. Pour calmer 


les appréhensions du Sublic, le gouvernement prit, en 1846, un arrêté interdisant la 


ente et l'emploi des produits arsenicaux pour les besoins de l’agriculture. Aussi bien 


on se trouva complètement désarmé lorsque, vingt ans plus tard, le Phylloxéra fit son 


apparition. On sait ce que cette phobie de Parsenic nous a coûté. 
À plusieurs reprises, M. Grosjean, inspecteur général de l’agriculture, essaya de 


_ faire révoquer cet arrêté, en signalant les services inappréciables queles bouillies arse- 


nicales rendent aux cultivateurs américains; il n’a jamais été'écouté. Mais il y a quelques 
années, sur le conseil du professeur Trabut, un viticulteur des environs d’Alger utilisa 
ces bouillies pour défendre ses vignes menacées. Le succès fut tellement éclatant que 
cet exemple ne tarda pas à trouver des imitateurs. Aujourd’hui, quand des insectes 
dévastateurs envahissent une vigne, un champ de betteraves, une oliveraie, un jardin 
fruitier, la récolte est sauvée par üne application opportune d’ure bouillie arsenicale. 
Interdire un insecticide aussi efficace qu'inoffensif, ce serait, comme nous l’avons 
déjà dit, décréter la ruine de l’ agriculture. Car si aujourd'hui on s'attaque au vinsSoi-! 


“disant arseniqué, demain ce séra le tour du sucre arseniqué et après-demain celui de 
l'huile d'olive arseniquée. Et comme l’arsenic existe également dans un engrais aussi 
répandu que les superphosphates, leur prohibition ne manquera pas d’être demandée 


un jour. Que deviendront alors la culture des céréales et la culture maraichère ? &Si 
la prohibition des arsenicaux est votée, écrit à ce sujet le professeur Riche, l’agricul- 


: 


_ L Le, Ï eh ME n De. “ie 1 4°" x" "4 LT 
' j ’ : “l 
4 ‘ RS 20 
' cs : + à , À Fr | pr ? 15 1 FO Tee 
L LA À rL Je ,, Ld 1 j 4 # < 
0" 5 à al j " 
4 2 
: 


408 


de le voir, menacée par nes Hole dndéni ca — JEAN PRO 


L Le marché du vin en Angleterre en 1908. — Les chiffres officiels " 
de la quantité de vin consommée en 1908 Viennent de paraître. Ci-dessous j'ai. 
traduit en hectolitres la quantité de vin et d'alcool sur laquelle ont été payés les 


droits de douane et qui représente à peu près exactement la consommation de En, 


\ 


l'année : | 1:10 : 


QUANTITÉ EN HECTOLITRES DE VINS QU K PAYÉ LES DEVETES DE DOUANE | 


2: nee à la consommation. | 
Pays de provenance | k | 1907 ji à a . 
GX 4 M EL ù 
: 1 ‘% LAN Er 
FTANRCÉ LL F2 SAN a. #47. 180.488 159: 328 00 
Portugal, 1.1 Mens : Rp CEE : + 139.703 430. 283R REIN 
Espagne (rougehe4uÆn 20... . 008 19.058 “BTE ER 
—— blanc} rt 4 RON Le 50.703. 48: T0 he) 
LEVEL LEE SRE A: 9.906 AO RIRE PAPER 
Allemagne...... FRLE 01,8 ORAN DIU 52. 342 43.663 t 
Maderes ONE PARC... Ù Vi 1.354 ° | 907 . 
AUNTES. DAVES MR ARENRR ES à … NN Ja, 9.360 _ 6.674 | 
ANSE OL IREM 1. ja 36,897 …. 33:19 . 
Autres colonies anglaises. ACTOR 7 12172 | 4.448 
ds | rl. 361.006 515.903 
À | # AU PR TT j 
Vins mousseux en douzaines, 
Pays de provenance ER.) 1907 ÿ : 1908 l 
— FAR fe NUE NE RER | 
Champagne V'ÉSIEEMENNC 460.290 s 481.608: THB E à 
DATENT PIERRE... 4 83.845 |". DIS 
Bourgogne..." 4e D... 0 sou 6.003 FT PASSA ANT EE 
Rhin: :.#70TS0s DRE: |... 4 » 20.722 . 17.260 
MopeLle POP RME 2 4 25 .468 23.786 
{/cools | hr 
ro | L 
Cognac....:....2%0007.:....... 0 94.224 _. 89.230 
Bhüt..t.CURRNRENS "XL. 197.380 483,240 0201 
Autres (esprit de win}s.#............2 4 41,338 _ 1 81 186 TE 
Alcools britanniques (whisky, gin, etc.) 1.485.199 1.451.358 Er 
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Malheureusement il y a une sion très considérable à constater en 
comparaison de l’année précédente. Unés cause sérieuse qui a porté tort à 
la vente de vin en 1908 a été l'effort du gouvernement de faire passer une loi. De 
très défavorable aux restaurateurs, aux él teurs et aux hôteliers. On a voulu | 
supprimer en très peu d'années un Liers des licences pour vendre des boissons D. 
alcooliques, faire payer des droils de licence beaucoup “plus élevés! et en AA 
même temps ne permettre à l'hôtelier desne servir ses clients que dans des. % à “ 
heures très restreintes. On voulail ne point permettre la vente des boissons M 


alcooliques le dimanche, par exemple, qu'entre une heure et deux heures de 
u soir. La Chambre des Lords a 


l'après-midi et entre 8 heures el 11 heures” 
DRE rejeté le projet: si loi, mais attendant le commerce s'était FOR 4 7 
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ES el, et cro RSA téféiher ainsi les iv r ges. Tout le monde l'aurait supporté, 
4 si si on ne sa ait pas que partout où on 4. ra de limiter à outrance l'ouverture 
me er et des cafés, on n’a réussi ua forcer les gens à boire à l'excès dans 
les heures restreintes. 4e “1 
| | + :# La dépression générale financière a agi contre la consommation de vin, puis- 
re, qu qw on à trouvé nécessaire de faire des économies ; les acheteurs se sont Hoités 
qe de plus en plus vers les vins bon marché. Si nous sommes à la fin de cette 
4 dép: ression, il est certain qu ’avant peu on verra une augmentalion dans l’impor- 
| “tation du vin, mais si le parti ministériel poussé par les buveurs d'eau frappe 
* > vins de droits plus sévères on ne peut rien prédire de l'avenir. 
à “NS La législation avortée et la dépression commerciale sont deux des causes de la 
| diminution de la consommation du vin mais la cause la plus sérieuse c’est la 
: _ question de mode. Il est à la mode de se mettre au régime. Ilest à la mode de ne 
6 e ee. _ boire ni manger que le moins possible. Un homme qui est gras n’est pas à la mode 
a et encore moins une femme, surtout si elle désire porter les costumes modernes. 
Fe On entend dire partout que le vin est défendu par les médecins et que ceux-ei 
_ récommandent ‘une eau minérale à goût, plus ou moins mauvais. Si On se Croit 


rhumatismal, le vin est défendu, nerveux, le vin est défendu, diabétique, le vin 


PE 


; É viande. Il y a plusieurs de ces soi- -disanifins qui sont ordonnés par le médecin 
à cause uniquement de la réclame et des promesses remarquables de l'étiquette. 
_ n’est point rare à un grand diner que, le sommelier demande aux hôtes s'ils 
préfèrent boire du whiskey ou du vin. , un peu par économie peut-être, mais 

… les gens qui boivent régulièrement du vin deviennent de plus en plus rares. 
% pe | Autrefois les principaux consommateurs de vin en Angleterre étaient des 
FA ‘ personnes de fortune moyenne qui ViW vaient sur leurs terres. Lorsqu'ils se 
.  visitaient, Je vin était l'unique boissons. Le père de famile était fier de sa cave 
et connaissait bien le bon vin. Aujourd'hui, ce n’est plus la même chose, et 
| É par hasard il boit encore du vin comme ses ancêtres les fils boivent de 
Wor l'eau ou du whiskey. Aux univ rersités, les étudiants ne buvaient que du vin 
Sa d et leurs soirées de fête sont encore appelées « wine parties » malgré qu une 
—“riste bouteille de vin n'y figure que par politesse. C’est l'endroit où sont 
formés les goûts et les modes, et où lés marchands de vin devraient montrer 
pes pile plus d'activité pour Her cés jeunes gens que le bon vin vaut beaucoup 
mieux que les alcools. Tous les ans un nombre très considérable de jeunes 
De 4 ‘Gens quitte l’université ; ceux-ci sont persuadés que le whiskey à l’eau de seltz 
est la boisson la plus saine au monde etelle devient leur boisson favorite. Leurs 
2 UE sont faits à cela par la mode; les futurs propriétaires et pères de famille 
_ dans les classes aisées seront des buveurs d'eau ou des buveurs de whiskey. Il 
1%: a sans doute des exceptions, mais pour démontrer comme on devient friand de 
Veau disons qu’à la table des officiers de l'armée, il est permis de boire à lasanté 
du roi avec de l'eau. L'avenir pour le marché du vin ne paraît pas bien brillant, 


à Ÿ _ est défendu, mais si par hasard on manque de force, alors le médecin ordonne. 
4 du vin chimique doux et écœurant, contenant, tt l'étiquette, de l'extrait de 


mais il y a ceci à dire que c’est la réclame qui s’ impose aujourd'hui. Les grandes Ë 


‘A maisons qui ne font point de réclame font moins d’affaires. Il faut suivre le mou- 


# vent être pessimistes, mais on ne peut être que frappé par le changement de 
mœurs et d'habitudes que l’on voit à chaque moment et que rapportent les 
es oteicis — M. D'ARBLAY BURNEY. | 


2 vement et en affaires de vin on n'aime pas changer d’habitudes. Ces idées peu-" 
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Les raisins de table à Phllver dans la sali6e de la Garon, — 
Le « Précoce Prady » dont j'ai parlé dans un précédent numéro est tout parti- 
culièrement recommandable; j'ai eu l'occasion de l'étudier à Prayssac (Lot), le: 
26 juillet 1908, alors que la maturité était presque suffisante pour en faire e 
cueillette. 

* J'ai constaté une vigueur bien supérieure à celle des autres cépages et une 


fertilité absolument remarquable, j'ajouterai même plus importante que celle de ” 
beaucoup de cépages réputés à ce point de vue. La résistance aux maladies 


_cryptogamiques est complète et tranchait absolument avec les c pages les plus 
_ rustiques de la région. Sa végétation n’est pas très exigeante et elle semblerait 
_ s’accommoder des terrains peu riches de certains coteaux. La grappe est dé 
deuxième taille, de forme longue et un peu ailée, assez pruinée; le grain est 
d’un beau noir, un peu dur, suffisamment juteux, sans trop de pépins, assez 
sucré et de bon goût; la grappe est de sr OEnr moyenne et pèse de 200 à 250 
grammes. | 

Le Précoce Prady, du nom de son propriétaire, est un hybride de Portugais 
bleu ><Rupestris Phénomène; c’est un raisin d'avenir, qui se comporte admira- 
blement bien au transport; de expériences faites antérieurement, tout comme 
celles que je fis moi-même, en ont fait la preuve. 

Je crois donc signaler ce plant pour la culture à bonne exposition en vue d'ob- 
tenir, dès fin juillet; c’est-à-dire avant les Madeleines et Gamays, un raisin de 
bonne vente pouvant, en raison de sa bonne tenue, être expédié au loin. 

Soumis aux opérations de l'incision annulaire, du pincement et du cisellement, 
la grappe acquèrera un plus gros “ohss que dans la culture de plein champ 
où j'ai pu l’apprécier. — H. Tuzer. 


Académie des sciences : Écecrion DE M. L. ManGin. — Dans la séance 
du lundi 25 janvier, M. L. Mangin a élé élu membre de l’Académie des Sciences, 
section de botanique. Nos lecteurs connaissent et apprécient les travaux de M. L. 
Mangin sur les champignons parasites des plantes et de la vigne; ils se joindront 
à nous pour adresser au collaborateur et ami de la Revue toutes leurs félicitations 
ee le choix justifié et mérité que vient de ur l'Institut. 


Informations : ÉCOLE COLONIALE D'AGRIGULTURE DE TUNIS. — M. Chervin, ingé- 
nieur agricole, chef de bureau à la Direction de l'Agriculture, du commerceet de la 
colonisation de la Régence, vient d’être appelé à la direction de l’Ecole coloniale d'agri- 
culture de Tunis, On sait que l’Ecole de Tunis a pour but de donner à ses élèvesAles 
connaissances nécessaires pour la mise en valeur du sol en Tunisie et en Algérie, ainsi 
que dans nos possessions éloignées. Bien que située seulement à quelques heures de la 
France, elle constitue un excellent moyen de développer l'esprit d'initiative des jeunes 
gens et de les habituer en outre à vivre hors de la Métropole, sans qu'ils soient cependant 
abandonnés à eux-mêmes. Par son organisation et le niveau de son enseignement, 
l'Écoie coloniale d'Agriculture de Tunis se range parmi les écoles supérieures d'agri- 
culture, avec ce double avantage que la durée des études n’v est que de deux ans et 
que le prix de la pension y est peu élevé. Cette école, grâce à son enseignement 
très étendu, se recommande même pour les jeunes gens qui ne sont pas pre 
certains de se consacrer ultérieurement à la colonisation. 


£ 
— LE 7e CONGRÈS INTERNATIONAL DE CHIMIE APPLIQUÉE aura lieu à PRES A du 
27 mai au 2 juin prochain ; il dépassera, comme intérêt, tous ceux qui l'ont précédé. Le 
bureau de la sous-section française de distillerie espère que tous les chimistes et tous les : 


MMERCIALE ui 


Plohag ; *} 

nÔ ; nue aux questions de m. « voudront bien adhérer äu Congrès et 
JA SONT eus la primeur de quelques- uns de leurs travaux. S'adresser au secrétaire de la 
ne sous-section : M. R. dur es 6, rue M Paris. 

Na \ 4 [nes 2 R& 

; ne at iverannie. - — F4 commerce des hi d'olive el des olives de table en Angleterre, 
av J. CHAPELLE, office national du commerce extérieur, Paris, 3, rue Feydeau, prix : 
4 0 fr. 60: — Cette prochure contient d’utiles renseignements recueillis par une enquête 

al l'office national du commerce extérieur et à l’auteur né le séjour qu'il fit à 
ea Londres à l'occasion de l’Exposition. # 

pas Er 
HÉMOREE '+ coopératives oléicoles, par J. CHAPELLE ét J. RuBy. — Cette brochure, extraite du 
Bulletin de l'office des renseignements agricoles, donne des indications utiles sur le 
dr." rois et l’action d’une coopérative oléicole, “les avantages des coopératives oléicoles, leur 
4 de juridique, ‘leur organisation et leur D onpement, Pinstallation du moulin 
RE pératif Ne à | “e a 


“ia 
« 


- us Résultats des premiers essais dé lutte contrei la mouche de l’olive organisés en France en 
1 4907, par J. CHAPELLE. — Ce rapport est extrait du Bulletin mensuel de l'office de 
_ renseignèments IHnevines août 1908. Il énonte des conclusions fort intéressantes pour. 

 Toléiculture. NT | pas , . 
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| Annales de l'Institut national agronomique, ge série, tome 7, fascicule 2. Due librai- 
_ rie Baillière, 19, rue Hautefeuille, et Agricole, 26, rue Jacob. — Ce fascicule contient 
RE une étude remarquable de MM. Muxrz et. GAUDECHOU sur la diffusion des engrais 
:  salins dans la terre, qui démontre que la solution saline formée au contact du sel et de 
_ la terre reste localisée longtemps même lorsque des pluies interviennent, et ne se ré- 
cts partit pas rapidement comme on le croit trop généralement; un travail très conscien- 
_ cieux et très original de M. Max RINGELMANN sur l'Histoire du génie rural, qui a le 
2: | premier étudié à fond cette question; une étude fort bien documentée sur les propriétés 
Ër £ - adnes des terres par M. MARCEL DE VILLE CHABROLLE. “4 


nie] 
D: de faire paraitre sous ce titre, à la 


_ La vigne étalée. — Un viticulteur girondinv 
herve hits Féret et fils, à Bordeaux, cours ce l'Intendance, prix : 1 fr. 10, une petite bro- 
_*  chure intéressante. — L'auteur donne un moyen de réaliser ce double paradoxe : : aug- 
_  mentation de la quantité et de la qualité du vin, sans augmentation de son prix de 
+ revient. Sept opérations : solidaires, dont l'unéest une innovation, constituent l’ origina- 

lité de cette méthode qui produit une vigne étalée en rideau régulier, sans fourrés ni 
r un Fa où feuilles et raisins, parfaitement aérés et ensoleillés, se développent 
L dans les meilleures conditions de salubrité, tout en rendant faciles, tous les traitements 
X ue (+ dis ti UML | 
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RE; PRriiione des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne les 
404 résultats comparés des quantités de vins enlevées de chez les récoltants, et des 
as stocks existant chez les marchands en gros au 51 décembre : 


AU | 


; al ENT CEE 1906. 1907 1907-1908 1908-1909 
LA be EAU: $: Hédohitees hectolitres hectolitres 
HT Récolte de Fi RON MEN AS NE TONER 5.606.000 66.070.000 60.545.265 


.  Quantités de vins sorties des chais des 
…._  récoltants (droits garantis Ou ac- 


ni quittés) pendantle mois dedécembre 13.409.027 3.612.003 3.886.013 1: 
ne. fu 4er septembre 1908 au 31 décembre 15.238.047 14.617.910 15.486.288 
3 Stock commercial à fin décembre... 16. 242,977 15.868.126 16.343.536 


ea 


4 fi _ Les sorties du mois de décembre sont supérieures d'environ 270.000 hecto= 
7 D. 4 celles de l année dernière et de 480. 000 à celles œ ilya deux ans; Les 


he 
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premiers mois, sont en augmentation d'environ 800.000 hecioies sur radio Le 


l'année otre et 250.000 hectolitres sur l’avant-dernière année. IL y a donc 


de ce fait amélioration. Il y a un mois le stock commercial était en A. 0 
_ d'environ 300.000 hectolitres, tandis que maintenant il est en hausse de 
470.000 hectolitres. Les chais des négociants se vident donc avec difficulté, cela 


peut expliquer pourquoi la campagne d’achats est difficile. 


Pour les quatre départements gros producteurs du Midi, on relève. les | 
résultats suivants pour les quatre premiers mois : | 


1906-1907 1907-1908 Ris ue 


AT, 

Sorties Stocks Sorties Stocks Sorties Stocks 
DU Hérault... .. 3.575.512 14.201.395 3.437.705 973.502 (4.313.700 1,080-194 
MOANT _ 981.832 342.962 1.12%:433 293.041 1.273.759 1307.142 
4 COS PR 1.898.880 002.595 2.219461 418.566 2.145.282, 501.974 
_ Pyrénées- Oh CTMBTETT 339.448 1.409.266 341.134 1.255.678 366.607 


.243.1701 2.386.400 8.193.865 2.026.333 8.988.419 2.265.584 


Les sorties des quatre départements gros producteurs ont donc augmenté 
| d'environ 300.000 hectolitres par rapport à celles de l’an dernier, bien qu'elles 
aient déjà augmenté l’année dernière d’un million d’hectolitres. En raison des 
observations que nous avons faites plus haut, il faut en conclure que ce sont les 


départements petits producteurs qui ont moins vendu. Le stock a monté par 
rapport aux années précédentes, mais il faut tenir compte qu'il avait baïssé 


constamment pendant plusieurs années; la diminution par rapport à 1905 est 
_ d'environ 300.000 hectolitres, mais l'augmentation par rapport à l’année der- 
. nière est d'environ 240.000 D ftrec: 


Pour Ia Gironde, les sorties s élèvent pour ces quatre ru mois à 
1.117.982 contre 1.418.961 en 1907, 1.411.626 en 1906 et 1.250.456 en 1905. 
Elles sont donc en diminution très sensible sur les années précédentes et cela se 
comprend puisqu'il n’y a pas eu de campagne d'achats dans ce département. 
Le stock est de 3.104.490 contre 3.083.707 en 1907, 3.176.781 en 1906 et 
3.065.147 en 1905, IL est donc revenu à ce qu'il était à peu près à en 1905 et en 
1906. 

Pour la Côte-d'Or, les sorties sont de 168. 909 contre 98.406 en 1907, 153.644 


en 4906 et 126.807 en 1903. Il y a donc une augmentalion con ASEAUe) sur 


l’année précédente et retour à la situation normale qui existait avant la récolte 
si faible de 1907. Le stock est de 527.110 contre 525.133 en 1907 et 522.769 
en 1906 et 553.853 en 1905. Il est donc toujours en baisse sur 1905. — Raymon» 
BRUNET. 


»*“ 


LA SITUATION. — La situation des travaux du vignoble est très variable avec 


nos diverses régions viticoles. Ilen est de même pour les cours des vinsqui 


sont très fermes dans l'Ouest et le Sud-Ouest, alors qu'ils sont peu soutenus 


dans le Midi et le Sud-Est. Partout il se fait très peu de transactions bien me 


la qualité des vins donne satisfaction. e 


Dans le Gard, l’Aude, l'Hérault et les Pyrénées-Orientales les travaux d'hiver ÿ 
des vignobles s "effectuent normalement, les froids vifs ont favorisé ANR s 


des soutirages en décembre. 


En Gironde la taille est (rès avancée et se fait en très bonnes donéient parce - 


que les bois sont bien aoûtés. Les autres travaux ont été retardés par les mau- 


| vais En. ns le Lot, d Rhône, la sa ot. Loire et l'Yonne la taille est aussi 
très avancée 4 ainsi que les autres travaux du vignoble. 

Dans les Basses-Alpes, l’Indre-et-Loire, le Loir-et-Cher, La Loire-Inférieure, 
la Dordogne, le Loiret, le Maine-et-Loire,le Puy-de- dires les Basses-Pyrénées, 
Les Landes, la Vienne, la taille est comméñeée et s'effectue en bonnes conditions, 
_ mais tout doucement. 

Dans les Hautes-Pyrénées les travaux du ienôbie ont été suspendus à cause 
des mauvais temps. à | 

_ Dans les Bouches-du-Rhône la "Te des vignes est terminée. 

_ Dans F Aube des gels et des dégels successifs ont ne les sarments des 
jeunes vignes. 

* Les vignerons de la Marne et de la oute. Marne font d’ pote défonce- 
RE en vue des plantations qu'ils comptent faire au printemps en cépages 


… greffés. Ilenest. de même dans le Tarn où l'on songe à planter beaucoup de cépa- 


ges à none blancs: — RAYMOND BRUNET. 


De Hs. Correspondants : A. 31 
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_Gar (Nimes, le 23 janvier 1909). — Les vendanges se sont effectuées à ‘peu 
_ près normalement en 1908 quoique une courte période pluvieuse courant sep- 
tembre ail causé des alarmes aux viliculteurs : les dernières portions de la ré- 
colte ont cependant bénéficié de quelques journées de beau temps. Aussi les pro- 
 duits obtenus sont-ils en général de bonne qualité. Les vins rouges se sont dé- 
 pouillés et clarifiés assez hâtivement. Les vins biancs, ceux de Clairette surtout, 
ont laissé beaucoup plus à désirer; leur acidité, tellement faible, cette année, 
jointe à leur faible teneur en slot. ont: amené dé sérieuses difficultés de SA 
fication. Cela explique que les vins blancs bien réussis aient été si recherchés 
jusqu’à maintenant. Ur 

La déclaration de récolte pour le département du Gard a donné un chiffre 

presque identique à celui de 1907 (4.250.000 hectolitres environ). Les localités 
qui ont eu à enregistrer des déficits élant situées à peu près toutes dans la par- 
tie basse du département, il en résulte que les vins de côtes sont en plus forte 
- proportion cette année; donc la qualité générale sera améliorée. Et de fait nos 
vins se sont enlevés rapidement au début de la campagne; le total des sorties 
. pour les trois premiers mois de l'exercice 4908-1909 est sensiblement supérieur 
‘ àce qu'il fut pendant le précédent exercice. Si ce courant d'affaires se maintient, 
le fameux stock des vins vieux (si souvent invoqué pour expliquer le stationne- 
ment des cours) sera probablement bien réduit lors de la prochaine récolte. 

Les froids du début du mois ont un peu ralenti les expéditions sans cependant 
amener de fléchissement dans les prix. La distillerie, seule, a manifesté quelque 
hésitation dans ses achats. La demande de beaux vins, bien constitués, sembie 
augmenter ; on signale notamment la vente d'un lot de vins rouges Céstières de 
11° à un prix avantageux. Les travaux du vignoble se {font dans de bonnes 


conditions; la taille est déjà avancée dans la partie basse du département. Les < 


fumures sont généralement très rares et la vigne vit, dans beaucoup de clos, 
sur de bien lointaines réserves! Mais les viticulteurs ayant depuis longtemps 
» épuisé les leurs, on conçoit très bien leur nonchalance de ce côté. 

On arrache dalatrés vignobles dans la plaine du Vistre'et dans celle de Eat SE 
caire. Les propriétaires n’ayant pas de futailles ont été les premiers amenés à 
cette transformation des cultures et c’est un résultat des plus heureux au point 
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de vue général. Les bas prix pratiqués à la vendange pour es raisins non Ioÿés 
(qu'il faut vendre coûte que coûte), et la crise des transports, si importante ces, 
deux dernières années, ont enlevé beaucoup d'intérêt à l'expédition directe de la” 
vendange pour tous ceux qui n'avaient pas les moyens de vinifier, le cas échéant, 
leurs raisins mürs. On abandonne également la culture dela vigne dans quel-" 
ques sols secs, où les rendements réduits ne permettent plus de couvrir les frais 
de culture. GE RENE deE TT DE PS 
C'est là une contre-partie facheuse du terrain gagné ci-dessus par la polyeul- 

ture, car ces sols conviennent particulièrement à la vigne dans notre Midi : elle 
y fournit ses meilleurs produits; la disparition de ces vignobles est un des mau- 
vais effets de la crise. En Costières on s'oriente un peu vers la production des 
raisins de table, tardifs surtout, en vue de l’exportation. L'avenir dira ce qu'il 

_ faut penser de cette spéculation; mais le beau succès obtenu à l'Exposition de 
. Londres en 1908 par les raisins de notre région permet d'envisager dès à présent 
ces tentatives comme susceptibles ‘d’un excellent rapport et bien dignes d'être 
encouragées. à Re PP DE 

Le marasme dans lequel se débat la viticulture a ramené à nouveau l'attention 
_des agriculteurs du Gard sur les revenus, sensibles, que peut laisser dans notre 
département la enlture de l'olivier, d'autant plus que les prix pratiqués actuelle- 
ment pour l'huile sont exceptionnels eu égard à l’abondante récolte d'olives de 
cette année. Malheureusement, une “violente attaque de Fumagine sévit ac- 
tuellement sur cet arbre et crée de sérieux ennuis aux oléiculteurs. Au lieu de 
chercher le remède à cette maladie dans des traitements coûteux et aléatoires, 

on peut se demander si nous ne ferions pas mieux, dans le Gard, de soigner da- 
vantage la laille si intéressante et si facile en somme des oliviers. Nous n’aurions 
guère à cet effet qu’à copier davantage ce qui se fait chez cerlains de nos voisins 
des Bouches-du-Rhône; ceux-ci ont depuis longtemps reconnu combien l'olivier 
demande d’air et de lumière pour produire régulièrement, abondamment, résis- 

ter à ses ennemis et ils taillent en conséquence. — J. Manoux. $ : 
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RÉSULTATS D'ADJUDICATION : Assistance publique. —  L'adjudication , des vins 
nécessaires aux divers services de l’Assistance publique pour le 1° décembre 1909 a eu 
lieu en deux séances qui se sont tenues, la première le 5 décembre 1908, et la seconde, 
par suite du défaut de résultats pour les vins rouges à la première réunion, le 9 janvier 
1909. Voici le résumé de ses opérations, avec indication des natures de vins achetés, 
de leur richesse alcoolique, de leur prix et du nôm.des fournisseurs. j ü 


Vins rouges : Algérie, 11°, 470.000 litres, à 0 fr:225. M. Fleuriau,' 17, rue de Bordeaux, 
Halle aux vins. — Oran, 11°, 340.000 litres, 0 fr. 225; Oran, 120, 340.000 litres, 0 fr. 235 ; 
Aude, 10° 5, 340.000 litres, 0 fr. 234, ces trois lots adjugés à M. Dagorno, 1423, rue de 
Paris, à Pantin, — Minervois, 40°, 340,000 hectolitres, 0 fr.22. M. Franc, à Saint-André, « 
(Aude). — Nissan (Aude), 9°, 470.000 litres, OMfr. 22. M. Loubert, 21, rue de Paris, à 
Saint-Denis. — L'ensemble donne un coupage de40°7 d'un prix de revient de 22c°73le » 
litre, soit de 22 fr. 73 par hectolitre, logé et rendu dans la cave centrale des hôpitaux: 
L'adjudication correspondante de l'année passées'était faite au prix moyen de#2#c. 30 
pour un coupage de 10°27, C’est une diminutiomde prix appréciable qui témoigne de la 
faiblesse des cours. 5 

Vins blancs : Algérie, 11°, 300.000 litres, 0 Fr, 28. M. Lefébure fils, à Saint-Ouen. 

Vins genre Banyuls : 15°, 10.000 litres, 0 fr. 995. Maison Potin. 103, boulevard Sébas= 
topol à Paris. | (- | é 

\ ù fn 

Vins blancs mousseux : 17.000 litres, 0 fr. #5 (en demi-bouteilles) M: Johnston, 

13, place de la Bourse à Bordeaux. À a à STI j 


—————————_—_— —___—_— : 
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ur cnmeroisux des vins sur les marchés de France. 


DB Pas. — L'hectolitre nu sur place, Alger : Plaine, 19 fr.; Sahel, 22 fr.; 

: Oran, 18 fr.; Blancs de raisins rouges, 23 fr.; de raisins blancs, 26 fr, — 

À Aramon, 19: Montagne, 21 fr. ; Gard, 25 fr.; Aude, 21 fr.; Minervois, 24 fr. 
| Corbières, 28 fr. : Roussillon, 9Sotfr.:; Jacquez, 24 (y 74 Aramon blanc, 22 fr. ; es 
et Picpouts, 30 fr, — Centre : Cher, 90 fr. la pièce ; Chinon, 100 fr.; Touraine, 
- 80 AT Auvergne, 100 fr.: Blancs Anjo®, 1400 Îr.; Sologne, 80 fr. : Vouvray, 
400 fr. ; Saumur, 90 à 115 fr. ; : Nantais grec $ plant, 60 à 70 fr. : Nantais, Muscadet, 
140 à 150 fr.; Poitou, 55 à 10, — Bourgogne, Beaujolais, 90 à 150 fr.; des crus 200 
 à&.250 fr. : Mâcon, 85 à 440 fr. ; Auxerre, 10! à110 fr.; Joigny, 105 à 125 fr. Ê ordinaires 
F _ blancs 95 à 105 fr.; supérieurs blancs, 120 à 160 fr.; Chablis villages, 125 à 160 fr. 
Chablis, 465 à 200 fr. — Bordeaux, rouges 85 à 125 fr.; Palus, 60 fr.; côtes, 120 fr. : 
. Haute-Garonne, 80 fr. ; Lot-et-Garonne, 65 fr.; Tarn-et- ‘Garonne, 60 fr. : : Entre- deux- 
= mers blancs, 80 fr. ; Gers blancs, 65 fr.; Gaillac blancs, 80 fr. — Vins de liqueur, 
RÉ à _Mistelles d'Algérie, 35 fr.; : Banyuls, 90 fr; Muscat, 60 fr; Xérès, 80 fr.; Malaga 
TRE MOTS ET. ; Malaga blanc, 90 fr. és 
#4 | MARCHÉ DE MONTPELLIER. — L'hecto : Aramon, 7 à Bfr.; Aramon Carignan. 8 à 
AA A fr.; Montagnes supérieures, 9 à 12 fr.; Vins rosés ou gris, 8 à 10 fr. ; Blancs 
#1 8 à 905, 10 à 11 fr. ; Blancs Picpoul, 9°5 à 10%, 47 à 20 fr. 


Re te À : MARCHÉ DE MARSEILLE. — L’hectolitre nu : Alger, 13 à 15 fr.; ; Mostaganem, 12 à 
1,1 43 fr; Oran, 44 à 15 fr. ; “Bône, A1 4 12 fr.; : Philippeville, 13 à 14fr.; Tunisie, 12 à 13 fr: ds 
| Blancs : Algérie, 18 à 19 fr. 

MARCHÉ DE BÔNE. — Rouge 10 à 11°, 10 fre 50, l'hecto; Rosé, 10 fr: ; Blanc, 43 fr. 50. 


ve DE BORDEAUX. — Le tonneau 4e 9 hectolitres. — Médoc ler cru, 1850 à 
2" Cru; 950 à 1200 fr.; 3° cru, 725 à 850 fr.; #e cru, 725 à 750 fr; 5° cru, 

a, {650 à 725 fr.; Bourgeois supérieurs, 500 à 550 fr.; Bourgeois ordinaires, 425 à 415 fr. 
__ Année 1906.— Gravessupérieures, 700 à 1. 000 fr.; Petites graves, 600 à 650.— Fronsadais, 
Ur 550 à 800. — Blayais, 400 à 550 fr. —_ Cubzadais, 50° à 500 fr.— Palus, 400 à 500 fr. — Vins 
| blancs premières graves, 1.500 à 2.000 fr. ; ; Graves, 1.200 à 1.400; Petites graves, 600 à 
Ex 900 fr. Entre-deux-Mers, 400 à 500 fr. : Bla s, 325 à 400 fr.; ; Bas- Médoc, 400 à 450 fr. 


re , MARCHÉ DE LYON. — 4 pièce : Beaujolk is 4er choix, 100 à 450; 2° choix, 60 à 85; 
ut | Bas-Beaujolais, 50 à 60 fr.; Lyonnais 128 hoix, 45 à 60 fr.; 2 choix, 40 à 45 fr. ; 
18 Mâconnais, 1°° choix, 50 à 60 fr.; 2° choix, 40 à'48 fr; Bourgogne 4er choix, 100 à 
POOPTERR À EEE 2e choix, 59 à 65 fr. ; “Bordeaux 1 choix, 145 à 200 fr.; 2e choix, 100 à 120 fr.; 
| Roussillon, 24 à ‘30 fr. l’hecto; Lo à à 22 fr.;, Narbonne, 24 à 27 fr.; Algérie, 
_ 21 à 26fr. | Fa: put 
= MARCHÉ DE Dot. — Er pièce : Ordinaires, 45 fr. ; Grands ordinaires, 70 fr.; Passe- 
.. tout-grain, 100 fr.; Petits bons vins, 140 | à 120 fr.: Vins fins de vigneron, 180 à 
_ 220fr.; Vins fins classés, 250 à 300 fr. ; Têtes de cuvée, 300 à 450 fr. : ; Ordinaires blancs, 
90 à 100 fr. ; Grands ordinaires blancs, 120 à 160 fr. : Vins fins blancs, 300 à 400 fr. 


7% MARCHÉ DE CHALON. — La pièce : Vin. Fee ordinaire, 48 fr. ; : vin rouge de cru, 
En, 104: r.; Vin blanc, 90 fr. 


| MARCHÉ DE BEAUNE. — La pièce : Mercurey, 260 fr. ; ; Santenay, 340 fr. ; ; Savigny, 
400 fr. ; Aloxe-Carton, 400 fr.; Beaune, 440 fr. ; Pommard, &40 fr. : ; Volnay, 440 fr. ; 
- Nuits, 560 fr.; Nuits- Saint- -Georges, 640 HE He Corton, 640 fr.; Richebourg. 106 fr. ; 
Musigny, 760 fr. ; ; Vougeot, 760 fr.; Romanée, 820 fr. : Chambertin, 820 fr. — Vins 
_ blancs : Buxy, 220 fr. : ; Chablis, 380 fr. ; Meursaret, 5 20 Fi Montrachet, 820 fr. 
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ht LES FRUITS LERE AUX HA LLES  CENTRALES DE PARIS : Cours du 23 jan- 
"+ vier 1909. — Pommes de terre Algérie : 30 à 35 fr. les 100 kilos. — Tomates Algérie : 50 
à 100 fr. — Haricots verts Algérie : 160 à 200 fr. — Chicorées : 20 à 33 fr. — Crosnes : 
1 40 à 60 1 Sos Endives : 50 à 65 fr. — Oseille : 40 à 60 fr. — Persil : 25 à 60 fr. — Ot- 
% L _ gnons: 15 à 22 fr. — Ail : 15 à 30 fr. — Echalottes : 20 à 30 fr. — Raisins Chasselas 
100 à 140 fr. — Poires Passe- Crassane 1er choix : 130 à 150 fr.; 2e choix :60 à 70 fr.; 

| 3e choix : 40 à 50 fr.; communes.: 15 à 25 fr. ; Doyennés d'hiver : 130 à 150 fr: 

| La % Fe Choix : 60 à 70 fr.; 3e choix : 10 à 50 fr. — Pommes Canada beau : 40 à 45 fr.; - ordi- 


à 45 24 Noix Brantôme : 38 à 40 fr. : a 
64 La situation reste pour ainsi dire stationnaire pour les laitues, chicorées, scaroles, F 
1 rt des arrivages importants du Midi. Seules les belles salades sont recherchées. gs 
es choux-fleurs extra gros sont toujours de vente facile. Les courriers d’artichauts; 
: 40 nates et petits pois d’ Algérie sont Bi qui explique la meilleure tenue des prix: 

FRE de terre grenadine s'écoule lentement ; la nouvelle a fait son apparition. Les 
&s maraichers de nos environs ne sont pas terminés, lei cours restent modérés 
Le un che, l’oseille et aussi l’épinard et le persil, — O. 


naire : 15 à 25 fr.; communes : 10 à 15 fr; rouges belles : 16 à 25 fr; ordinaires: PE 7 #4 
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GÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) | À | FOURRAGES ET PAILLES 
BLÉS A PARIS L 
(Les 104 bottes de 5 We mur à * 
pu29p.] Du 3 DU 12 4 pu 19 Li 
AU AU AU | AT NO TE À Hi 
Paris 2I3ANV.|11 JANVI1SIANVI25 JANV DANS PARIS 4 5ANV.|11 En 25 JANV 
Blés blanos......... 23 20 À 22 50 À 22 50 29 05 Paille de ke ste 4 1.124 r 28122 à 27,26 à 31/21 à 25 
— JOUX.....ouvere 22 80 | 22 85 1 22 75 | 22 80 [I Foin....... ... 142 à 56:42 à 54 38 à 48125 à 50 
— Montereau... 29 50 92 y» | 22 » À 21 50 || Luzerne.........:.. 42 À QUE à 54 38 à,48135 à 50 
res | In ESPRITS ET SUORES 
L on (CIRE ELLEE) . 22 60 29 50 22 50 29 72 à , 
DIjon .......e...e. =: » | 20 85 | 20 85 | 21 » PARIS 4 SANV,[11SANVIIBSANV253JANT 
RCPLETE 22 30 | 22,20 À 922 45 | 22 55 || " Me _ 
it F hs EsprITs 3/5 Nord fin AP ELA 
Marchés étrangers 909 l'hect., ego. 2 %1 46 50 | 26 40 À136 30 | 35 43. 
Londres ............ 19 40 | 20 » 1 20  » | 20 » 2e SUCRES l / 
Now-York......... 20 50 À 21 50 À 20 50 À 21 50 ; | 
DL ATEN 19 45 À 40.60 À 40 50 À 10 03 1 Blancsn°3les100 kil.| 30 » | 30 50 | 30 »°} 20 50 
nie; RE LEA Ke ffnés _— 59 80 | 60 » |'60 75 | 60 75 
* INT SEIGLES ä EE D 
Pin. cocvcccc ct 347 904 A7MBAT A6 DO A 17 10 À BÉTAIL 
AVOINES { MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris . (Prix du kilogr. de viande, net) 
Koire 19 25 Dh19 50 | 18 25 | 18 20 || 0 Marché du 25 janvier. 
GRO RTS edit 18 75 | 18 25 | 47 75 | 17 5) | are gt6! 2° qté l 3° at6 lPrix extrèmes 
aienests L gi Le a pa 9 
Dijon .... PRES A PAS 17 35 À 17 65 17 50 Bebté : D opocnte 1 64 1 34 102 "0/96 A 1 72 
Lyon........ AMATOOE 17 80 17-20 4717 05 18 15 Veaux......... 2.36% 1216 1 86 1 84 à 2 45 
Bordeaux ...... se de til 18/7160 18 25 18 39 18 35 Moutons.....,.. 2 40 | 2 20 2 00:1 1 90 à 2 56 
Toulouge..:........ 18 25 | 18 25 | 18 25 18 50 Porcs.......... 1 60 1 50 1 40 | 1 34 à 1 64 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 17 au 23 janvier 1909. 
. Tempéra-| Tempéra-| Tempéra- : ‘ Tempéra-|Tempéra- Fee ‘ 
JOURS tp ture | ture Die \DATES | ture ture | ture Pluie 
. maxima | minima | moyenne [en millim. : maxima | minima | moyenne en milite, 
PARIS ; D. | TOULOUSE 
* Dimanche. 8, 6 } —0. 1 4. 2 ( Ti. 9 :» 1 —3 » 3 #10 
Eundi.... 1.61 —3 » 2. 3 0 BEST 10  » À 230 3h 0 
Mardi....| 6.6 2-80)" 437 4 AIO -1- 18-55 D :» 1 #00n 1-70 
Mercredi . De 5 A, 5 Ste 5 0 ce) …. 1 » 3 » 4. 5 . 
Jeudi..... 5. 6 | —1, 2 2. 2 0 fs. <>: REG 6 » | —3 w : POULE | (0 
Vendredi. 0 » | —2. 6 | 1, 3 ( Mo, 5 » 1 » 3 -» (] 
Samedi... —1. 7 | —2. 3 | —2. 0 0 RDC, « 1 p.15 3 »| 0 
NANCY * ALGER Are 
Dimanche. 61» 4: 229 2 » 0 COM... | 14° 9 : w 1 MSISA PLAT 
Eundi....| #4 »|—3 » 0. 5 ( DS...) 117% 1 » 17497 0 
Mardi .... 2 » —3 » —(, 5 0 .…. 9 ... 16 » 9 » 12 " : 0 
Mercredi. 3 -n 1.8 pe 05 0 00.1 170) 8 » 42: 5 0. 
Jeudi..... 0 » | —3 » | —1. 5 0 AT: sel 154 "8 "SECTEURS 0 
Vendredi. 1129 4#> à #41. 5 0 … 22 .… 16 » 14:79 Er À 5 » M 0 J 
Bamedi... Ô D) —4 » ; —2 » 0 .…. CE 20 » 11 » 45: D 1 
LYON rt BORDEAUX . . 
Dimanche. 6. &} —2. 4 2 » 0 TL 11,4 0.2 5, 7 0 
Lundi .... ). 9 —3 » 1.. 4 0 Re | 11.71 0. 3 5 FA | _ 0 
Mardi .... BL 3 —2, 8 0. 2 0 .… .….. 9. À 4. 6 6. 9 0 
Mercredi.| 3 » | —1. 6 0. 7 0 0.10 5. 7 428 3775 0 
Jeudi.....1 —0. 5 | —2. 5 | —1. à 0 AL :.. 5. 5 | —0. 1 &-# © 
YVendredi.} —1 » | —2. 6 | —1. 3 0 Fe |: RE 2. 6 | —0. 6 120 RE 50 
Samedi... 1 —1, 9 —(, 4 (}) … 23 .. 4. 7 —1, 2 0, 2 L | 1] : 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.| 9 »| 1 »| 5» 0 27... 10: 11 2 CO 
Lundi,...! 13 » 0 » 6. 5 ( OUR . :, 9, 0 | —0: 2 4, 4 0 
Mardi,..,] 11 » | —1 » D ) 0 Ad 6. 0 133 VU 1,9 
Mercredi .| 11 » 3 » Le ( ‘20 ..-l. 6.8 0. 8 3. 5 1] 
eudi..,...1 41 » 0 » 2. 5 0 7. 2°: n°2 23 du (1) 
Vendredi. 11 » 3 » 1» 0 TES 0 1. 5 | —0. 2 0.6! 0 
6 » ÿ » 0 .… 2 .. 0. 3 —1, 2 0. & + 0 
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Le Gérant : P. NEvEv. 
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s Kunde & Sohn’s Konstruktion 
% vom Jahre 1870. 
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LE PNR À | 
Le appeler l’attention de la Soc Ne sur la récolte des vins en 1908, 
rc qi elques-unes des indications que nous fournit l'état des déclarations 

e. Cet état vient d’être publié au Journal officiel du 12 janvier dernier; 

nière réflexion s'impose : c est le retard incompréhensible apporté 
ul lication. On ne peut s'expli 8 comment le chiffre d'une récolte, | 
partout au plus tard dans les. derniers jours du mois d'octobre, n’est 
est publié, en totalité, que vé rs le milieu du mois de janvier suivant, | 
! trois mois après. Ce n'est pas. ni il faut le déclarer hautement, ti. 
prolaganistes et les défenseurs de. là déclaration de récolte avaient 
son fonctionnement : ceux qui avaient conçu cette réforme, qui l'avaient 
et avaient fini par la faire accepter par les intéressés en même temps 
Fe Parlement, avaient vu en el e un précieux élément de clarté, de 
Dour le marché des vins. Elle devait, selon eux, apporter à une situation 
rent troublée et obscure tout: un faisceau d'indications authentiques 
à y projeter la lumière, propres aus si à intimider la fraude, à la paraly- 

{ais on conçoit que ces effets utiles ne peuvent être obte- 
déclarations de récolte sont connus et publiés à une 
que possible de la fin des vendanges, par exemple pour 
re le1‘’ et le 45 noyembre, et pour tout le reste du terri- 
= 40 etle 4° décembre. Autrement, la déclaration de 
partie son Dies | et elle Dre par Macot d’ être un nouvel « 


Fe 


s des baicsiers, el encore en ce qu’ 'elle paralyse l'action du commerce 
qui refuse de s'engager aux achats sans connaître, de façon certaine, tous 
| ls de la situation el de la production vinicoles. 

D utus les lois demandées et votées en faveur de la viticulture se 
pire nent finalement contre elle, parce qu'elles sont méconnues dans leur esprit, 
ét Renée de leur but et mal D inces RATE 

4 Ce es faites, examinons la statistique des déclarations de récolte : 

ablit que-la récolte de 1903 s'élève à 60.545.265 hectolitres contre 
me 73 hectolitres en 1907. L'Algérie à de plus récolté 7.803.734 hectolitres 


8.601.228 hectolitres en 1907. En rapprochant de ces quantités le montant 
} 1% LL: 


1x 
>om! mu ni tion la Société Néauale d’ Agriculture. ‘ 
e pas se méprendre sur ma pensée. Je n’entends pas incriminer l' Administration 
à bonne volonté sont, je crois, hors de cause. Mais il est manifeste que les délais 
récoltants par les Conseils généraux, et les préfets sont beaucoup trop longs ; c'est 
Y ient À etc ‘est cela qu'il convient de réformer. 
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de stocks restant à la propriété, on consfate que Tes dispo) æ'ébrent % 


cette année à 70.000.973 hectolitres, alors qu'elles étaient, l'an dernier, de 


74.366.436 hectolitres de vin. La diminution est donc d’environ 4 millions et 


demi d'hectolitres. 

Le rendement moyen, qui fut de 40 NS à l’hectare en 1907, n'àä été Sort 
année pue da 37 hectolitres. En Algérie, il est passé également de 58 hectolitres 
en 1907 à 55 hectolitres en 1908. PS 


La superficie plantée en vignes est en légère augmentation en France, 


5.000 hectares en chiffres ronds, et en diminution de même ÉRRnCe en 
Algérie. 8} 
. La statistique nous apprend, en outre, que, pour la campagne dernière, et 


" sans compter l'Algérie, 43 millions d’ he Des sont sortis des caves des récol- 


tants pour alimenter la consommation taxée. Comme en fin de campagne il 
restait 9 millions 1/2 en stock dans ces mêmes caves des récoltants — stock qui 


* n'était que de 8.200.000 hectolitres en 1907 — il s'ensuit que les quantités de 


vins consommées en franchise, celles qui ont été distillées par les bouilleurs 
de cru, les déchets, les pertes, les lies, ete. , représentent un chiffre de pus de 
21 Blot d’ Rentoles 


Il en découle deux remarques | la première que, grâce à la na | 


ration de récolte, on peut aujourd’hui chiffrer avec une certaine exactitude l’im- 
portance de cette consommation familiale, qui avait donné lieu jusqu'ici aux 
évaluations les plus fantaisistes. On voit présent que ceux qui l’évaluaient à une 


vingtaine de millions d’hectolitres ne s’éloignaient guère de la vérilé. Seulement 
_ il importe de noter aussi que cette consommation doit nécessairement présenter 


une grande élasticité : très considérable quand la récolte est abondante, elle sé 
estreint et diminue quand celle-ci est très faible. En tous cas, la déclaration de 


as a fait apparaître le rôle énorme qu’elle joue dans la PTE vinicole. 


La seconde remarque, qui n’est pas moins intéressante, est que, grâce encore 
à la déclaration de récolte, nous connaissons à peu près exactement les facultés 
de capacité du marché des vins: puisque, en 1907, les besoins généraux ont 
absorbé une quantité globale de 73.200.000 DEllitres, nous saurions désormais 
que c’est autour de ce chiffre — entre 70 et 75 AoRROnE d'hectolitres — que gît 


le point de saturation du marché. E 


Le tableau des déclarations de récolle renferme encore d’autres éléments d’in- 
formations curieuses qu'il est bon de souligner : 
En recherchant par exemple quels sont” les départements qui ont été le plus 


favorisés, nous constatons que : ri 


L’Ain a récolté 797,725 hectos, contre 429.288 en 1907 ; la Côte-d'Or 929:317, 


contre 679.199 ; la Drôme A44.619, contre326.826 ; l'Hérault 13.479.170, contre 


13.395.227 ; l'Isère 853.647, contre 492.5 ; le Jura 530.562; contre 142:946 ; la 


Loire 778. 322. contre 560. 838 ; fe Puy-de-Dôme 753.832, contre 622.665; le 


Rhône 1.776.796, contre 1.172.431; la Sabñie-et-Loire 2.306. 525 contre 4.204.771 ; 
la Savoie 530.737, contre ‘+ que ‘ee Haüte-Savoie 238.492 ‘copie 95.327 ; le 
Tarn 1.288.173, contre 1.168.005. EX ( 


Voilà des chiffres singulièrement significatifs, et qui en disent long sur la véri- 


table physionomie du vignoble reconstitué. Il serait intéressant de rapprocher 
ces productions, — dont on peut dire pour quelques-unes qu’elles constituent 


comme une révélation, — de la production des mêm's départements avant le. 


SE © phylloxéra et la risetion du vignoble. C'est une recherche que je me propose de 
%: faire, et je ne manquerai pas d'en communiquer les résultats à notre Société. 
D Par contre, d’autres départements présentent des moins-values sur la récolte 
4 # antérieure de 1907. Mais, là encore, on est surpris de voir que ces moins-values 
sont loin d'avoir l'importance qu'on leur avait supposée. Tout le monde sait 
qu avant les vendanges, et dans le courant de l'été dernier, tout le vignoble de la 
vallée de la Loire et de l'Ouest passait pour avoir en perspective une récolte des 
_ plus réduites, la gelée, la grêle, la coulure, les maladies cryptogamiques. Jes 
210 un successivement exercé de grands ravages dans toute cette région. 
Re Or, les chiffres des déclarations de récolte n’accusent que des diminutions, 
; er sérieuses sans doute, mais peu en rapport avec ces prévisions pessimistes. 
RS Ainsi lIndre-et-Loire récolle, en 1908, 692.502 hectolitres contre 759.957 hec- 
| ‘# y (tolitres en 1907 ; le Loir-et-Cher 547.364 en 4908 contre 654.545 en 1907, et le 
D: . Loiret 257.381 FA 1908 contre 283.690 en 1907. Et l’on est amené à se denis 
3 si, Sur ces points, des facteurs imprévus ne sont pas intervenus. 
#3 Ces considérations générales montrent tout l'intérêt qui s'attache à la Décla- 
L- ration de récolte et les heureuses conséquences dont elle serait susceptible. Elles 
_ permettent, d'autre part, de mieux comprendre certains aspects de la situation 
57e . vinicole. À F 
S'il est vrai, ainsi que je le constatais tout à l'heure, que le point de satura- 
k Ron du marché des vins soit aux approches de 73 à 75 lions d’'hectolitres, on 
S ‘explique qu'avec les disponibilités acquises de 1908 et la perspective, la quasi 
certitude de ne manquer de marchandise à aucun moment pour ainsi dire, le 
commerce ne se livre à aucune spéculation à la hausse, qu'il n’achète qu’au jour le 
et au fur et à mesure de ses besoins. Ces PARA ANS sont considérables 
que les sorties de vins de chez le récoltant atteignent un chiffre qu'elles 
t rarement atteint à à cette époque de l’année, et cela est très rassurant 


pas deux que toutes les disponibilités de 1908 seront absorbées sans 
il serait même permis de prévoir qu'elles le seront avec une hausse 


ne ne tieue il n’en va pas tout à fait ainsi ; si les etato ne sont très actives, 
1 moins pour les vins de consommation D Hante de la région méridionale, en 
. svanche les prix demeurent entièrement bas ; de eue sorte que la crise de la 


ss sm a brstique de la crise viticole Le d’abord qu'elle est une crise de durée, 
4 ensuite qu'elle est une crise d’avilissement constant des prix. Cet avilissement a 
&- pour causes principales la multiplicité des offres de la production, — les excé- 
4 dents et les non-logés qui régulièrement faussent les débuts de la campagne, 
D la présence sur le marché, à l’état continu, de petits vins de tenue douteuse 
É achetés à bas prix, — enfin lle surenchère dans le bon marché qui sévit sur 
les places de consommation. 

| Aussi longtemps que le marché sera dominé et comme écrasé par la surabon- | 
 bance des petits vins, il sera impossible d'asseoir un relèvernent sérieux des cours. 
4 | C'est donc à faire bnratire cet élément de perturbation que les viticulteurs : 
KR se doivent principalement appliquer ; et l’on s'explique qu'ils se tournent du 
Er: côté de la distillation comme de l'exutoire nécessaire et naturel, parce que la 

| distillation est la contre-partie indispensable de la production vinicole, et qu'elle 


’ 


420 


- io. — 
at, la vérité économique aussi bien 


VA 


est, notamment pour la viticulture méridii 
que la vérité historique. | 

Mais ici une question se pose: si les meBures réclamées pour LAN SR la de 
tillation venaient par aventure à n'être P nt accordées, ou si, étant accordées, 
elles ne produisaient pas les résultats qu’ on espère, que tarde faire ? 

Faudrait-il recourir à une quelconque dè ces mesures d'exception qui tendent 
- toutes à diminuer la production, les unesfen restreignant les surfaces plantées, 
les autres en limitant les quantités livrées'à la consommation? Celles-ci comme 
celles-là basées sur l'arbitraire, ou sur un faux système de diminution de la pro- 
duction paf, une hausse obee el périlleut des cours ? | 


Don souhaitable de production 
marché et a de FUIAEn ES il nt chercher $ ans une autre voie : il faut s MECRIEe 
m entraîinerait os loin. 
L PROSPER GERVAIS. 


LES PORTE-GRERFES EN 1908 ( 


LES AMÉRICO- “AMÉRICAINS 


HYBRIDES DE CORDIFOLIA. — Parmi les hybrides de Cordifolia il convient de Ci. 
ter en première ligne le Cordifolia><Rupestris qui se montre, au champ d'expé- 
riences de Crouin, très vigoureux et supérieur à ce point de vue aux autres hy- 
brides du mème groupe. Pendant les années 1906 et 1907 il a fait preuve d'une 
grande résistance à la sécheresse. Sa fructification est assez comparable à celle 
du Rupestris dont il est le parent, c’est- à-dire qu'elle est un peu plus irrégulière 
et nécessite des tailles longues. Comme ious les hybrides de ce groupe, le Cordi- 
folia <Rupestris craint beaucoup le cale et ne peut vivre dans les terres. 
crayeuses de Marseille. ( 

Le 107-141 (Rupestris><Cordifolia) et le be. 1 (Cordifolias<Riparie). sont peu in- 
téressants dans les Charentes en raison de leur faible résistance à la chlorose. 
Dans le champ d'expériences de Crouin 107-141 ne s'est pas montré d'une vigueur 
. exceptionnelle. Le 106-8 (Riparia><Cordifolia— Rupestris) est plus répandu 
que les précédents. Il passe pour très bieth convenir aux terrains silico-argileux 
 durcissant après les pluies. Ce cépage no es moins vigoureux que le Cor- 

difolia<Rupestris. 

Ce qui fait que les hybrides de Cordifolis se répandent peu, c'est qu ‘en dehors 
de leur très faible résistance à la chlorosë, ils sont d’une multiplication sinon 
difficile du moins présentant quelques Ù | 


‘HYBRIDES DE MonricoLa. — Le Vitis Monficola, comme espèce pure, étant un 
cépage très résistant à la chlorose a donné des hybrides résistant aux doses de 
carbonate de chaux assezélevées, mais à un degré beaucoup moindre que les hy- 
brides de Berlandieri. Leur multiplication est généralement assez difficile. Les 
numéros les plus iniéressants parmi les hybrides de Monticola sont les Riparia>x< 


(1) Voir Revue, n° 789, p. 89. } 
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—_Monticola 18808, 18810 et 18815. Ce sont des porte-grefles {rès vigoureux et 
fructifères, mais peu répandus à cause de leur résistance au calcaire moins 


élevée que ceux de Ber- 
landieri. 

Le 5514-5 (Æslivalis— 
Monticola x Riparia — 
Rupestris) est un porte- 
greffe très fructifère. 
Dans tous nos champs 
d'expériences il a donné 
en 1907 et 1903 une 
grosse production.Outre 
sa résistance à la chlo- 
rose, moins élevée que 
celle des hybrides de 
Berlandieri, sa vigueur 
laisse parfois à désirer. 
Il supporte assez bien 
la sécheresse. Le 5545 
appartient à la catégorie 
des porte-greffes qui 
s’améliorent avec l'âge. 

À Marseille, notamment, 
où il occupe un carré 


Fig. 11. — RipariaXRupestris n° 3306. 


assez important, les appréciations que nous donnons sur lui maintenant, 


Fig: 12, — Rupestris<Berlandieri n° 301-64. 


suriout pour ce qui à trait 
à la fructification, sont bien 
supérieures à celles des pre- 
mières annnées de planta- 
tion. 


RiPARIA—RUPESTRIS. — Le 
groupe des Riparia—Rupes- 
tris contient des cépages très 
appréciés et bien connus. 
Malgré cela les porte-greffes 
appartenant à ce groupe ne 
se répandent pas autant 
qu'on aurait pu le supposer 
devant le succès toujours 
grandissant des franco amé- 
ricains. Parmi les RipariaX< 
Rupestris le 3306 a continué 
à se montrer, pendant les 
années 1907 et 1908, supé- 
rieur au 3309, pour la vigueur 
et la fructification. Il s'est 


montré également plus résistant à la sécheresse et cela provient très probable= 
ment de son système radiculaire un peu différent. Le 3306 reprend un peu plus 


ration au greflage que 3309. Enfin 01: 14 se An ob ads Fe 
des deux autres. À côté de ces trois Riparia><Rupestris il convient de citer le 

108-12 qui est un RupestrisXRiparia et qui donne de très bons résultats à 

‘Crouin. À la fois fructifère et vigoureux, il mérite de ne pas être négligé. | 


RUPESTRIS— BERLANDIERI. — Les Rupestris—Berlandieri sont moins snBliyés 
que les Berlandieri—Riparia. Ils supportent d’ailleurs une dose de calcaire un 
peu moins élevée. Il est imprudent de lestutiliser dans les terrains dosant plus 
de 30 à 351% de carbonate de chaux. Un peu comme les Rupestris dont ils sont 
issus, ces hybrides présentent parfois de l'irrégularité dans la fructification. 

ou les RARES ET, le 30LX ou 3501-37 est un des plus employés. 

$ Le 301-64 est égale- 
ment un très bon Ru- 
pestris x Berlandieri. 
Pendant les premières 
années de plantation 
301-64 paraissait supé- 
rieur au 301A. Durant 
les années 1907 et 1908 
les pesées faites dans 
le champ d'expériences 
de Marseille ont dé- 
montré le contraire. 
L'un et l’autre de ces 
hybrides donnent ré- 
gulièrement moins que 
les franco-américains 
employés couramment 
comme les 41B et 1202. 4 
En terrain calcaire, 
leurs rendements sont 
plus élevés que sur 
_Rupestris du Lot. 
Nous citerons encore 
| dans le groupe des Ru- 
Fig. 13. — BerlandierixRiparia n° 4204, pestris x Berlandieri 
4 les 301B, 3010, 218-1, 
2194 el 990A, tous moins intéressants que les deux premiers. Pendant Lin 
deux années précédentes nous avons classé de la manière suivante les Rupes- 
tris><Berlandieri pour ce qui concerne#la. résistance à la sécheresse (note 
de O à 20) : 301A, 17; 301-64, 14. : 


BERLANDIERI-RIPARIA. — Ainsi que nous l'avons dit, les Berlandieri—Riparia 
ont plus de valeur que les Rupestris—Berlandieri. Ce sont de très bons porte- 
greffes donnant des produits abondants et de qualité. Cela n'a rien de surpre- 
nant quand on songe aux cépages dont ils sont issus, qui présentent de très 
grandes qualités de fructification. Il ne viennent pas très bien dans les terrains | 
les plus crayeux. Ils ne doivent pas être employés dans les sols dépassant 40 % 
de carbonate de chaux. Les plus anciennement connus sont les 33 et 34EM. Con- 


une grande différence entre leurs 
aptitudes. Le 34EM à été le plus 
propagé. 


Les Berlandieri*< Hibarta 4201, 
_ Bet C sont aussi assez connus. 


Le 4204 est le premier dans nos 
champs d'expériences. Le 420B 
vient ensuite et le 420C est un 
peu inférieur au précédent. Pen- 
dant ces dernières années le 420B 
a donné plus de récolte que le 


 A20A. Au point de vue de la résis- 


tance à la sécheresse ces trois 
420 sont à peu près équivalents. 
On leur a donné à tous Ja note 16, 
le maximum étant 20. 

Le 157-141 est plus estimé que 
les précédents à l'heure actuelle. 
C'est un bon porte-greffe très 
apprécié des viticulteurs, d’une 


compétence indisculable. Dans 
nos champs d'expériences le 
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trairement à ce qu'on aurait pu croire, il n'y a,pas entre ces deux porte-greffes 


4. — Riparia><Berlandieri n° 161-49. 


157-11 se montre inférieur aux précédents dans les terrains’crayeux. Par contre, 
dans les sols humides et dépourvus de calcaire il leur, est nettement supérieur. On 


Eig. 15. — Berlandierix<Riparia n° 1517-14, 


sait que le 157-11 présente 
au greffage quelques diffi- 
cultés qui ne sont pas insur- 
montables. À Marsville c’est 
le RipariaxXBerlandieri 
161-49 qui donne la fructifi- 
cation la plus abondante et 
la plus régulière. Il présente 
malheureusement l’inconvyé- 
nient de reprendre assez 
difficilement au bouturage. 

Le Berlandieri X Riparia 
Phænix et le RipariaX<Ber- 
landieri Franc ne paraissent 
pas jusqu à maintenant éga- 
ler les précédents. Comme 
résistance à la sécheresse 
nous les avons classés ainsi : 
161-249, 18; 420 À et B, 17; 
ASITÉE, 15. 

La description assez lon=, 
gue que nous venons de 
donner de ces Americo—Ber- 


landieri est plutôt l'observation recueillie dans nos champs d'expériences qu'en 


4 
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A hante it d'une réf de nous # e supposons pas qu ris soient ap F. 
lés à un très grand avenir. ‘4 NP QUES APE 


Les RIPARIA- RUPESTRIS-CANDICANS comprennent Me numéros intéres- 


peu près abandoné, sauf du quelques C spéciaux comme les t terrains és, 
on peut citer les 216-3 et 228-1 (Solonis><Riparia). Ces porte-greffes sont vigou- - 


reux et fructifères à Crouin. Le 1616 (Solonis><Riparia) passe Ans être très 
bon dans les terres compactes et humides” | 
_ (4 suivre.) | #2 J.-M. GUILLON. 
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NOUVEAUX TRAITEMENTS DE + PAR LES LIQUIDES INSECTICIDES 


a. 


< 


2 
M: 
1) 
fe 


Fe { 


| EXPÉRIENCES SUR L'ACTION INSECTICIDE. = L'application des traitements et 
l'observation des résultats ont été eMctuées suivant la même méthode 
qu'en 1907. Le moment favorable à l'application doit être fixé d’après l’évolu - 
tion de l'insecte, sans se préoccuper a: floraison de la vigne (2). Le choix 
de ce moment a pour tous les traitementslline très grande importance, | puisque 
* le degré d'efficacité de l’insecticide en dépend. D'HETEESS 
|! Pour faciliter celte détermination, um assez grand nombre de chrysalides : 
avaient été enfermées dès le mois de mars dans des cages métalliques, placées 
les unes au laboratoire, les autres au vignoble. Celles du laboratoire, éloignées 
de l'action des intempéries et maintenues à une température moyenne plus éle- 
vée, devaient donner des papillons quelques jours plus tôt que les autres ; l'ap- : : 
 parilion au laboratoire précédait l’ apparition au vignoble. | 4 
Dès que les premiers papillons parurentsau laboratoire, des obervations furent « 
faites au vignoble pour noter les premières éclosions, soit dans les cages, soit 
en dehors d'elles. Puis on nota l’époque de la plus SHUGte abondance des papil- 
lons et la naissance des premières ar | 
Suivant le principe que M. Capus et nc i avons établi l’année déeniite les 
liquides deslinés à agir comme insecltic les. internes, c’est-à-dire comme poi- . 
sons devaient être appliqués sans attendre la naissance des farves, en pleine. 
période de vol des papillons. Les liquides, dont on recherchait l'achth insecti- s 
cide externe, asphyxiante, devaient au contraire être appliqués beaucoup plus 
lard, au AERRT où les larves étaient le nombreuses sur les grappes ; ce 
moment coïncidait à peu près avec la formation des premières chrysalides. F4 
L'observation des résultats des divers traitements a été faite de la facon sui- 
vante. On comptait avec soin les larves vivantes ou les grains piqués par elles 
sur un certain nombre de grappes. Des comptages étaient répétés à plusieurs | 
reprises sur de nouveaux pieds, au cours æ la période des dégâts, sur les rangs 
témoins et sur chacun des rangs traités. Après addition des nombres ira il ‘à 


ne 


(1) Voir Revue, n° 189, p. 92. æ 
(2) L'état des inflorescences ne donnerait en À qu'une approximation insu ffisante pour 
e choix du moment d'application, car l' évolution ‘48 la première génération de udémis ne se 
,ait pas toujours parallè ement à l’évolution de la fleur. / | 
€ 


Dale 


| FEVTAUD __ LA DESTRUCTION DE L’EUDÉMIS 125 


tait. facile d'établir pour un rang donné la quantité moyenne de larves ou de 
s D érains piqués sur 100 grappes. Cette moyenne étant établie dans les mêmes 
si conditions pour les témoins et pour les traités, on en déduisait la diminution 
— réalisée par le traitement, c'est-à-dire son efficacité. Les expériences ont élé 
33 _commencées en mai-juin contre les larves de première génération et poursui- 
#4 4 vies en Denon contre celles dela deuxième génération. 


4 


fm ET OBSERVATIONS SUR LES LARVES DE LA PREMIÈRE GÉNÉRATION, — 
Te divers champs d'expériences, notamment à Cérons et à Château-Climens, 


te 


Re poursuivi l'étude, commencée l’année dernière, des effets insectifuges et in- 
À ecticides des sels A cuivre, de la nicotine et du Cote de baryum contre l’'Eu- 
É: démis. d —— 


4 ce a) Champs d'expériences de Cérons. — C'est au voisinage de celui de 1907 que j'ai 

installé au printemps dernier deux nouveaux champs d'expériences, dans les- 
ke _ quels; j'ai essayé contre la première geo de l'Eudémis les formules insec- 
_ licides suivantes : 


. Y 
4e 
A D 


4 Bouillie bourguignonne : sulfate de cuivre 2 kilogr.; carbonate de soude 1 kilogr.; 
a au q. 8. p. 100 litres. 
5 re Ammæniure de cuivre : ammoniure de cuivre, # litres; eau q. $. p. 100 litres, 
3 Bouillie bourguignonne nicotinée à 1 % : mcotine titrée, 1 litre; sulfate de cuivre, 
«2 kilogr.; carbonate de soude, 1 kilogr. ; eau. q. s. p. 100 Litres. 
x Bouillie bourguignonne nicotinée à 1, 33% : nicotine titrée, 1 me 330 ; sulfate. 
… de cuivre, 2 kilogr. ; carbonate de soude, ! kilogr.; eau q.s.p. 100 litres. 
“4 L Fr Bouillie bourguignonne nicotinée à 1,58 % : mcotine titrée, { litre, 500 ; sulfate 
Rae 2 kilogr..; carbonate.de soude 1 kilogr. ; eau q. s. p. 100 litres. 
o Liquide Laporde nicotiné à 1 % : nicotine titrée, { litre; gemme de pin, 1 ki- 
ogr 3500 ; soude caustique, 0, 200 ; ammoniaque à 220, 4 litre; verdet 0 kilogr. 100 ;: 
au q.S . p. 100 litres. 
1 Bouillie au savon nicotinée à 1 % : nicotine titrée, 1 litre; carbonate de soude 
82200; savon noir, { kilogr. ; alcool dénaturé, 1 litre; eau q. s. p. 100 Litres. 
orure de baryum mélassé à 1 % : chlorure de baryum, 1 kilogr. ; mélasse 
ü q:s. p. 100 litres. | 
6 Chlorure de baryum mélassé à 1,33 % : chlorure de baryum 1 kilogr. 330 ; mélasse 
ÿ ogr. ; eau q. s. p. 100 litres. é | | 
10 Chlorure dé baryum mélassé à 1,5 % : chlorure de baryum { kilogr. 500; méiasse 
“re eau q. s. p. 400 litres. 
°C Chlorure de baryum cuprique à !, 5 % : chlorure de baryum, 1 kilogr, 500 : 
ame lire de cuivre, 4 kilogr. ; eau q. s. p. 400 litres. 
D” 12 Chlorure de baryum cuprique à 2 4 ? chlorure de baryum, 2 kilogr.; ammo- 
4 niure de did # litres ; eau q. s. p. 100 litres: ; 


4; 


LE: présence des premiers papillons fut constatée au QUE le 5 mai ; ils de- 
vinrent nombreux après le 13; les ponies eurent lieu surtout du 20 au 25. Les 


6 mai, pour empoisonner les grappes 1fa0l la naissance des larves (1). LÉ feuile 
ige étant encore peu abondant, l’effeuillage n’était pas nécessaire et l’appli- 
Re on se trouvait facilitée. Les formules 4, 2, 4, 5 et 8 ont été appliquées 
Ag 4,18, alors que les pontes étaient à PEE commencées. La formule 7 et les 


Pa 


1e 
241 
< ; 
4 


in 
chi LA | 


“auge 1) M. Caps et moi avons montré l'année dr que les insecticides internes donnent des ré- 
"e 7 nn cg quand on traite les grappes avant Vapparttion des larves, 


L 


7 RER Si: 


quatre dernières (9 à 12) ont été ER + 926. Enfin pour les bouillon 3e et 
6, l'application eut lieu le 19 mai sur certains rangs, le 26 sur d’ autres, la pre- 


mière application précédant la plupart des-pontes, l’autre leur succédant. 

Le 10 juin, au moment où les grappes portaient le plus grand nombre de larves, 
je fis faire sur deux rangs jusqu'alors témoins, une application de bouillie 
cuprique nicotinée à1,33 % , pour en compärer l’ effet à celui de la même bouillie 
appliquée dès le moment des pontes. Lo 

L'attaque des infloreseences par les larves de la première génération ds 


pendant tout le mois de juin. Déjà le 29 maïnous remarquions sur les Chasselas 


_qui commençaient à fleurir quelques agglomérations avec des larves âgées de 3 


à quatre jours. Vers le 45 les one chrysalides d° été RE Me àse 
former. 0 
L'observation des résultats des divers träitements fut faite ; par des comptages 


les 6, 10, 143, 18 et 22 juin. La période des fortes pluies qui s'écoula du 16 au A 


nous ÉDÉDRR de les continuer régulièrement pendant cet intervalle: Ces comp- 
tages ont été faits comme en 1907, c'est-à-dire de façon à traduire par des 
chiffres l'efficacité de chaque ment: Les résultats de ces observations ont 
été les suivants: 4 


Dans le champ dpietes de Cérons n° 1, le nombre de larves ramenées 


sur les SORA a été de 435 tandis qu’il n’a été que de 88 avec la formule n° 4, 
de 45 avec n° 3, de 31 avec n° 4, de 22 avec n° 5, de 53 avec n° 6, de 65 avec 


n° 8, de 43 Le n° 9. La diminulion du nombre dé larves a donc été de 84 %.. 


pour le n° 5, de 78 % avec le n° 4, de 69 % avec le n° 9 et de 67 % avec le n° 3. 
Dans le charnb d'expériences n° 2, le nombre de larves trouvées sur 100 inflo- 

rescences a été de 87 sur les PAUine de 48 pour les formules n° 2 et n° 7, de. 

38 pour n° 6, de 16 pour n° 4, de 22 pour n° 10, de 35 pour n° 11 et de 25 pour 


À 12. La diminution a donc été de 84 % pour n° 4, de 75 % pour n° 10, de 


2 % pour n° 12 et de 60 % pour n° 11. 


Les diverses formules de liquides insecticides expérimentés à Cérons le 19 et. 


le 26 mai se classent donc ainsi qu'il suit au point de vue de l’efficacité : 
Bouillie bourguignonne, 35 %; Liquide Laborde, 37 % ; Ammoniure 


| de cuivre, 45 %; Bouillie au savon niçotinée à 1 %, 45 x Chlorure de 


baryum él agsé à 1 %,52 % ; Liquide Laborde nicotiné à 1 %,51 %; Chlo- 
rure de baryum cuprique à 1,5 %, 60 % ; Bouillie bourgui ti nicolinée 
à 1 %, appliquée le 26 mai, 61 % ; Bouillie bourguignonne nicotinée à 1 %, 
appliquée le 19 mai, 67 %:; Chlorure de baryum mélassé à 1,33 %, 69 %; 
Chlorure de baryum cuprique à 2 %, 12. % ; Chlorure de Éaryu th mélassé 
à1,5 %, 75 %; Bouillie De panne nicotinée à 1,33 %, 78 %,; A de 
Diiknonne nicolinée à 1,5 %, 82 %. 


1° Tout d’abord on peut noter que les sels de cuivre sont doués d’une action È 


réelle contre l'Eudémis, soit en agissant comme inseclifuges vis-à vis des papil- 
lons, soit en empoisonnant les larves. La bouillie au sulfate de cuivre a eu moins. 
d'action que celle à l’'ammoniure. Cette différence s'explique sans doute parce. 
que le sulfate de cuivre de la bouillie bourguignonne se transforme en présence 
du carbonate de soude en hydrocarbonate#de cuivre insoluble, et est par Are | 
quent moins toxique que l'ammoniure quireste soluble. 

Quoi qu'il en soit, cette action des sels de cuivre ne serait évidemment pas 
suffisante pour être utilisée seule. Mais elle explique pourquoi Ja nicotine titrée. 


: 
À 


Re TR D, La 
# QE Re 4 f: 
+ 4 AUD. AUitA DESTRUCTION DE ML RUDEMS 127 
ee 


a4 RM 0 CU 
agit béa eaucoup mieux. en présence de sulfate de cuivre. Il semble y avoir, non 
… seulement juxte position de deux actions insecticides qui s'ajoutent, mais un 
hE | véritable renforcement du RE insecticide propre de la nicotme en présence 


Age du _ de cuivre. 


LA À 


Le de FA FR Aux Hoxcs de 1,1 33, 1,5 %, l'efficacité a varié de 45 à 84 %. 

| La nicotine titrée sous forme de bouiliéél au savon noir (formule n° 7) donne un 

Ê résultat bien inférieur à celui de la même dose de nicotine associée à la bouillie 
> cuprique (formule n° 3). L'application des deux bouillies étant faite le même 

jour, j'ai obtenu 45 % dans le premier cas, 67 % dans le second. 

Er association avec le liquide Laborde. (formule n° 6) donne des résultats supé- 

rieurs à ceux de la bouillie au Savon ; Vefficacité a atteint 57 et 60 %. Cela est 


# | . l'action de la nicotine. Ce faits ‘eccorde avec € ce que j'ai dit plus haut du rôle joué 
rie cuivre. Di EN, >» 

La bouillie cuprique A chtinée a donné 67 à 84 % de diminution du nombre 
_L'ÉREE 
4 de larves. Son efficacité augmentait avec la dose de nicotine : avec À % 
_ “elleaété de 67 % : avec 1,33 %, elle aété de 78 % ; avec 1,5 %, elle a été de 


4, 


ones] le même jour et avec une dose fixe (2 %) de sulfate de cuivre. On aura 
| 4 faut Fi re de Ja ndtbiite dé Ja bout et comme avec 1,5 % ,j'ai eu 
D durs des brûlures, je crois qu'il sera prudent de ne pas dépasser cette limite 
_ pour les traitements de printemps. pré | | 
« La bouillie cuprique nicotinée el ous. les insecticides nicotinés en général 
ent des résultats différents suivant. la date de leur application et les 


, au début des ponies, par la bouillie ARS EAU nicotinée à 
btenu un degré d'efficacité de 67 %, tandis que la même bouillie 


"es larves naissaient à peine el en très petit nombre, mais la majorité 


A À 


et les Cnpéthant en partie. de ide sur les grappes traitées ; 
% A AAC à ce fait que, les œufs étant pondus sur la couche de poison, Ve 
ER “larves qui piquent directement le grain au point d'attache de l'œuf entament 
Ft à comme les autres l’épiderme empoisonné du grain. Le liquide Laborde nicotiné, 
M qui a fait aussi À; ’objet de deux traitements, le 49 et le 26, présente un téultat 
pétoe c'est-à-dire une efficacité plus and dans le traitement du 19. 

dm la nicotine titrée, outre son Ru précoce comme msecicids 


DS larves 


LE moins. Après la pulvérisation de la bouillie, 18 % seulement des larves 
rt NS # * MS AT LE Vs è 


pi doute en partie à la ce d un sel de cuivre (verdet) qui renforce 


‘84 %. Les traitements où été faits dans les trois cas dans des conditions iden- 


sont en faveur d’une application précoce. Ainsi, sur les pieds traités 


le 26 mai sur d’autres pieds n’a donné que 52 %. Or, le 26 mai les 


val était déjà effectuée. J’ attribue la différence constatée en faveur de 


: bouillie | FE nicotinée à 1, 33 % fait dont à cette règle, à 
‘#4 donné 82 9 % de mortaïité.\ s’agit bien ici de mortalité et nullement du Lee | 
| oude: je apparition des larves. En effet le 10 juin, jour de traitement, les 
“iväntes étaient en aussi. grand nombre sur ce rang que sur les autres 


»? 
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ont résisLé, 82 % sont mortes: leurs cada | 


les compter. L° 

La mort était due non à une intoxication par la voie digestive, mais au oct 
du liquide nicotiné et à la pénétration des vapeurs asphyxiantes dans les 
 trachées. Des essais au laboratoire m onbpermis de constater que les larves 
d'Eudémis et de Cochylis, après un contact de quelques secondes seulement avec 
le liquide nicotiné (bouillie bourguignor ie ou bordelaise nicotinée), étaient 
prises de mouvements convulsifs avec rejet des matières par la bouche et par 
l'anus, puis restaient sur place immobile 1. (Quelques-unes revenaient à elles 
après une ou plusieurs heures, mais la grosse majorité avec la bouillie à 4 %,la 
presque totalité avec la bois à 1,33 %, étaient mortes. 

. La nicotine titrée pourrait FA être gmployée comme ter gas tas 
contre l'Eudémis, à la condition de traiter au moment le plus favorable à celte 
1etion Héecticide externe, c'est-à-dire ad moment de la plus grands abondance 
des larves. Mais ce ra tardif ne pourrail jamais être qu'un pis aller, car 
il tue surtout des larves âgées et qui 1 ont commis la presque totalité de 
leurs dégâts (1). 

3° Le chlorure de bars yum mélassé à 2 dMneil été essayé avec succès en FEtee 

1907, contre la deuxième génération de larves d'Eudémis. Cette dose étant pré- 

sumée trop élevée pour un traitement sur la fleur, en attendant les résultats de 
mes essais sur les doses maxima de ,je n’ai expérimenté que des liquides. 

à 1,1,33 et 1,5 % de chlorure de baryum. Je pouvais craindre cependant que ces. 
De réduites ne me permissent pas d’ obtenir une action insecticide suffisante. 

Or à Cérons j'ai observé une diminution du nombre des larves de 52 % avec 

Je chlorure de baryum mélassé à 1 % ;de 69 % avec 1,33 % ; de 715 % avec 1,5 %. 

De même que pour la nicotine l'efficacité augmente avec 1 dose. Il en résulte 

qu’on aura intérêt à utiliser une dose élevée, sans toutefois atteindre celle qui 

nuirait à la vigne. | 
En 1907, nous nous demandions si le: nifiaro de baryum, outre l'avantage 
d'un prix OA ne pourrait avoir celui de s'associer à un traitement anticryp- 

| togamique (2). Mes essais du printemps dernier répondent affirmativement à 
- cette question, en montrant que le chlorure de baryum associé à l'ammoniure 

de cuivre donne des résultats insecticides appréciables. Il n’y aurait dès lors 

aucun inconvénient à faire coïncider un traitement insecticide au chlorure de l 

baryum avec un traitement cuprique à lammoniure, en appliquant le liquide 

sur tous les organes verts, grappes et feuilles, le supplément de dépense occa- 
sionné par l'adjonction du sel de baryum étant insignifiant. 

.. Mais la même dose produit plus d’ effet avec la mélasse qu avec l ammoniure 

de cuivre. Avec 1,5 % de chlorure de baryum par exemple, j'ai obtenu 75 % de 

diminution du Robe des larves sous là forme mélassée, 60 % seulement sous 
la forme cuprique. Avec 2 % en association avec l’ammoniure de cuivre, l effi- | 
cacité a été un peu moins élevée (72 %) qu'avec 1,5 % en solution mélassée … $ 

(15 %). Cette différence provient 4 la Apilation par l'ammoniure de cuivre 


æ | 
(1) Les larves jeunes sont protégées par les réseaux soyeux de leurs repaires; üde les liquides 
pénètrent mal; les larves âgées se déplacent beaucoup plus sur la grappe, soit pour attaquer de 
nouveaux grains, soit pour chercher une retraite en vue de la métamorphose. | 
(2) Nous avons indiqué déjà l’année dernière l'impossibilité d'associer le chlorure de baryum 
aux bouillies bourguignonne ou bordelaise dont: Je sulfate de cuivre neutraliserait a 2 75 € 
en le transformant en sulfate insoluble et inactifs 
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ü head im Pour | la même raison la dose de 2 LA qui 
forr mélassée brûle les fleurons, est bien supportée dans la bontile à 

À an nn moniut sf >our obtenir la même efficacité, il faut donc employer une dose 


aucoup Il élevée de chlorure de bafyue si on l'associe au cuivre. 


 despérinces de Châtan-Clinens. —— nn les traitements ont été faits 
ie superficie (5.000 pieds). avec l’une des trois formules sui- 
1 lie aordetaiee nicotinée a 1 : nicoline titrée, 1 litre ; sul- 


ki ie: boue 2 kilogr. ; eau, 400 litres. | 

ements, appliqués comme insecticides internes, ont eu lieu le 27 mai. 
ts obtenue ont été observés par des are sur chacune des trois 
es tsur dec un pris 12 voisinage, les 6; 9, 42; 16 et 22 71e 


se. Malgré Dééndde du traitent 
s une efficacité particulièrement élevée avec la bouillie nico- 
re a sas le nombre des larves de 73 %, tandis que la 
Ë les a diminuges à Je D8 He et la bouillie au chlorure 


amp ‘d'expériences de nie Ori us — Dans Je vignoble de SarAte 
«, OÙ le traitement nicotiné était a] liqué en grand, j'ai fait l'essai comme 
lérons de la bouillie nicotinée appli uée comme #nseclicide externe. L'expé- 
ice a eu lieu sur quelques rangs dans une -pièce conservée comme témoin; 
| pie (bouillie bordelaise nicotinée à : 1,33 %) fut pulvérisé sur les grappes 
juin, vers l’époque où les larves étaient le plus nombreuses et alors que 
rio se Hi AE déjà à la cl 41 ‘ 


Le. es dées retirées et en ch tatidatioc FE les replis des potes 
fl euilles froissées par 16e liens. Ces RLEXeS disposées à la mélamor- 


s a été < ” sur les Bar Lio témoins et de 21 sur les parties traitées, 
té de 72 x. “AE 


M VE D' J. Feyraup. 
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La crise viticole et l’authentification des eaux- de-yie (Pauz Desavis, F, C.). — Unexmanière 
de préparer la colle de po'sson (M. np’ArsLAx BURNEY). — De l'hélianti (Ep. Star: 6H 
— Description ampélographique du Drômois (4 Desmouzins). — La cuscuto eta loi 

. répression sur les fraudes. — Informations: Dénaturation des sucres; La situation phyl'oxé- 
rigte du département d'Alger; Concours d'admission à l’Institut national Agronomique et 

+ aux Ecoles nationales d'Agriculture ; Station pronomique et œnologique de Bordeaux; 

romotions et nominations. 


La crise viticole et l'authentification des eaux-de-vie. — La 
æourte analyse, suivie d'apprécialions sommaires, que nous avons donnée dans “ 
la Revue, sous le nom de La crise viticole et la :AAPAIRNE des propositions de 


M. Paul ARR nous à valu de leur autedr Monts lettre suivante: | 


Monsieur, dans son numéro du 28 janvier, la Revue de viticulture a consacré: 
quelques phrases fort aimables au projet de différenciation entre les eaux-de-vie natu- 
relles et l'alcool iädustriel. Vous ne croyez pas à l'efficacité complète de cette solution : 
de simple loyauté pour la raison que le public est habitué aux boissons à bon mar- 
ché, etc. x À 

Permettez-moi de ne pas partager votre opinion. Il ne s’agit pas, en l’occasion, et 
y ai peut-être eu tort de ne pas y insister, de reprendre la totalité du marché de con- 
sommation de bouche de l'alcool ; il suffit à. la viticulture de reprendre tout simple- 
ment le chiffre de distillation qu ‘elle atteignäit autrefois, soit environ 500.000 hecto- 
litres ; par conséquent, la consommation de Bouche dépassant 2 millions d’hectolitres 
la reprise de notre ancienne placé ne toucheräit qu'une fraction de la . production de 
l'alcool industriel. &. ï 

-Or, c’est justement de l'époque où les manœuvres déloyales d'un certain négoce ont 
amené les consommateurs à se méfier des eaux-de- vie, que date le développement for- 
midable des liqueurs de marques très chères. Je crois pouvoir affirmer que les garanties 
d'authenticité données aux produits naturels {les eaux-de-vie) porteraient rapidement 


les consommateurs à réclamer de leurs fournisseurs les bouteilles garanties même à À 


un prix plus élevé que les MEHEUTS de synthèse fabriquées avec l'alcool industriel. 

D'ailleurs, la preuve existe qu'un tel sy stème de différenciation peut donner des 
résultats certains. 

- En 1897, le marché des beurres était inondé par la margarine, et le cours du beurre 
ordinaire était uniquement soumis au cours dela graisse animale présentée frauduleu- 
sement sous le même aspect et à des prix inférieurs. Il a suffi d'une loi honnête, récla- 
mée par les producteurs du Nord et de l'Ouest, pour supprimer complètement la con- 
fusion commerciale enre ces deux produits sidifférents ; aujourd’hui le beurre naturel 


a retrouvé des cours normaux ; la consommation de la margarine bon marché ma pas 


diminué. Le projet de différenciation que je propose pour nos eaux-de-vie naturelles et 
l'alcool industriel procède de la même idée pour arriver au même but, c’est pour cela | 
que j'espère voir tous les honnêtes gens se rallier à une solution de simple loyauté qui 
ne doit gêner ni l’État ni la production. x ; 

Veuillez agréer, etc. — PAUL DESAvIs, ee | 

Les explications de M. Paul Desavis complètent utilement son travail. Son 
projet ne vise pas à la substitution lotale des eaux de-vie de vin aux alcools 
d'industrie, il n’a d'autre ambilion que deleur rendre la place qui leur revient 
en stricte justice. Ce n’est pas, selon lui, au Jégislateur à dicter la conduite du 
consommateur, en lui imposant une marchandise à l'exclusion d'une autre; cest 
à ce dernier de choisir en toute liberté le produit qu’il juge devoir préférer. Mais, 
pour qu'il puisse se décider en pleine connaissance de cause, il importe qu'il me 
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“soit pas trompé par des appellations au moins équivoques. Que l’authentification 


des eaux-de-vie de vin, et nous dirons volontiers, contrairement aux décisions 
du Congrès de Genève, qu'il n’y a pas d’autres eaux-de-vie que celles de vin, que 
8 » 4 y ) 


… cette authentification ait toute l'efficacité que lui attribue M. P. Desavis, ou 


qu'elle en ait simplement une assez sérieuse seulement, elle se recommande par 
des raisons supérieures de simple loyauté commerciale. Sur ce point il nesaurait, 
_croyons-nous, y avoir d'avis différents. 

Les revendications de M. P. Desavis sont d’autant plus fondées qu’elles ne con- 
-stituent, en fait, qu’un simple rappel à l’application du droit commun au com- 
-merce des boissons alcooliques. La loi sur là répression des fraudes du 1‘’août1905 
me prévoit-elle pas, en effet, les tromperies ou tentatives de tromperies sur la 
nature et les qualités D atellos de toutes marchandises ? Est-ce que le règle- 


… ment d'administration publique en date du 3 septembre 1907 ne réserve pas 


«les dénominations d'eau-de-vie de vin, d'alcool de vin ou d’esprit de vin » aux 
«produits provenant de la destillation exclusive du vin ». Sans doute on n'a 
peut-être pas assez exactement prévu les moyens qui allaient être mis en œuvre 
pourentretenir les confusions, on a certainement été trop large à l'égard des 
mélanges; on n’est pas arrivé, en un mot, du premier coup à formulerdes règles 
parfaites, des mesures complémentaires peuvent être à prendre, le principe est 
bien établi, c'est l'essentiel. On ne sauraitprotester contre les dispositions des- 
tinéesà en assurer la complète application; celles que propose M. Desavis sont 
sérieusement étudiées ; elles méritent de retenir l'attention. — F. C. 


. Une manière de préparer la colle de poisson. — La colle de pois- 
son.esble clarifiant le plus employé pour les vins blancs. C’est une matière albu- 
mineuse obtènue de la vessie de l’esturgeon. Autrefois on n’employait que la 
vessie desséchée, et même aujourd’hui beaucoup de maitres de chais achètent les 

-vessies desséchées et prennent un soin particulier à les réduire à l'état de 
solution. 


Pousles œnologues qui décrivent les soins à donner aux vins ne traitent, en 


—sénéral, la question du collage qu’en quelques paragraphes. L'importance de ce 


procédé est trop rarement reconnue, si j'ose m'exprimer ainsi, et très souvent un 


négociant ayant une cave remarquable de vins fins laisse le collage à son maître 


de chais sans surveillance. Chacun a une méthode plus ou moins méticuleuse. 
Lavessie. doit être découpée en petits morceaux. Il y a même des ænologues 
quivprétendent qu'elle doit être déchirée et jamais coupée. Ensuite il faut la 
gonfler; la laver, püis la piler au mortier, la passer au tamis et la tourner en 
gelée au moyen d'un acide, travail qui n’est pas très facile même pour un 
ouvrier soigneux et qui Drend beaucoup de temps. Après tout ce travail, 
méme avec un ouvrier de confiance, le résultat laisse à désirer. Le vin devient 
peut-être limpide mais on y ouve de petits grumeaux comme des graines de 
poussière, que l’on voit dans un rayon de lumière qui traverse une chambre 
fermée; poussière très légère qui monte dans le vin au plus petit mouvement 
de la Dobteille. C'est un défaut qui nuit beaucoup au vin à l'œil du consom- 
maleur et qui peut détériorer la qualité du vin lorsqu'il vieillit en bouteille. 
Au microscope on trouve très souvent que les particules de cette poussière ne 
Sonb que des petits ballons d’air entourés de tannate d'albumine auxquelles 
peuvent s'attacher les impuretés contenues dans le vin et même les microbes 
nuisibles: En pilant et en travaillant à la main la vessie on est arrivé à forcer 


LA 


les bulles d'air dans les grumeaux et à la ooner. La colles se transforme 
en gelée sous l’action de l'acide ou par un battage pour la délayer. 
Depuis longtemps le commerce présente une colle de poisson préparée en 


forme de lambeaux excessivement minces | comme des crins de cheval. Cette 


colle, battue comme la vessie, a les mêmes, RAésavantages en laissant les matières 
flottantes dans le vin. | 

J'ai trouvé un moven des plus simplespour éviler cet inconvénient. ‘Suppo- 
sons qu'il y ait 20 barriques de vin blanc à coller et que la dose de colle 
voulue soit de 5 grammes par barriques, ce qui est un fort collage. On pèse 


À | 


400 grammes de colle préparée. On acidule avec de l'acide. tartrique 5 litres 
d’eau froide, en ajoutant un poids d’acidéégal à un dixième du poids de la colle 
_ Sèche, donc 10 grammes. Aussitôt que l’aêide est dissous on PURES la colle dans 


l’eau Hduies mais sans la baltre. La colle. étant légère on n’a qu'à l’enfoncer 


sous l’eau avec la main ou un morceau dé: bois, en la remuant le moins possible. 
On la laisse ainsi une heure environ @t on trouve la colle à Vétat d'une 
gelée absolument transparente. Alors on là 

sistance d’une crême et puis la délayer avec du vin et l’employer comme à l'or- 
dinaire. Le point essentiel est de ne point remuer la colle avant qu’elle soit dis- 
soute dans l'eau acidulée. Nécessairementiil ne faut employees qu’un seau émaillé 
ou en bois et éviter tout contact avec des! métaux. Il n’ya rien de plus simple ni 
de plus pratique. La colle préparée vendue par le commerce se trouve dans un 
état de pureté remarquable, même plus grand que celui de la vessie desséchée 


puisque tous les tissus insolubles sont déjà enlevés. Donc, pour peser la Re 


voulue la colle préparée est plus praliquéque la vessie brute. 

Au point de vue économique, ce procédé est bon marché. La colle préparée se 
vend environ 36 francs le kilo, ce qui revient à 15 centimes par barrique pour 
un fort collage. Depuis longtemps je me sers de ce système dont la simplicité en 
permet l'emploi par n'importe quel ouvrier intelligent. Il est rapide, très propre, 


et depuis que j'ai trouvé qu’il fallait attendre que la colle soit MA de à 


dissoute avant de la battre je n'ai plus de malières flottantes dans le vin. 
M. D'ARBLAY BURNEY. " 


De l'hélianti. — Nous sommes pelsuadé qu'en ce moment-ci peu d’agri- 
culteurs n’ont entendu parler de l’ hélianti au point de vue de ses rendements en 
rhizomes. L'élévation de ces produits assurée nous faisait un devoir de nous 
rendre compte par nous-même si nous arriverions aux mêmes résullals. 

Nous avons pu l’année dernière nous procurer quelques rhizomes de cette 
plante et dès le mois de mars nous les avons plantés dans une terre franche, 
profonde et de bonne fertilité à laquelle nous avions encore incorporé une excel- 
lente famure au fumier de ferme pour un bon provignage. | 


Vu le peu de rhizomes que nous avions, nous n'avons pu établir que 12 TR 


mises sur des lignes distantes de 80 centimètres les unes des autres et les plan: 
ter sur les lignes à 60 centimètres. Toutes les plantes levèrent avec régularilé et 
acquirent une végétation moyenne de 1880 de hauteur. L'arrachage eut lieu le 


28 novembre et le rendement des rhizonies obtenu pour les 42 pieds a été de | 
6 kil. 300 soit par pied 0 kil, 525. Si nôus rapportons ces chiffres à l'hectare, h 
nous n’arrivons qu'à une production de 10.937 kilos, ce qui n’est guère PAURPE] j 


vu la nature du sol, la fumure et les soins donnés. — Ep. ZACHAREWICZ. 


ut la battre pour la réduire à la con- 


ds ; FE HR TEe . , ACTUALITES | 133 


À | pu ax M. Desmoulins, Professeur d'Agriculture a Saint- Vailier (Drôme), 
à x de Tous donner Ja description ampélographique de ce cépage. 

Ne ; 

. Œ' 

| Souche très vigoureuse, tronc fort, écorce plutôt lisse ou sans rugosités YORT PME 


sarments nettement longs, de grosseur moyenne, mi-érigés, dé RAT Dot courts, 
Peu peurenflés. Sarments herbacés généralement teintés de couleur lie de vin, assez 
à | foncée 6 et sans accentuation particulière sur les nœuds. Vrilles peu fortes, bifitandé 
Gale plus souvent, légèrement carminées aussi, à l’état herbacé; bois moyennement dur, 
| elle peu abondante; écorce glabre un peu rugueuse vers le talon du sarment, mais 
eplus en,plus fine, au fur et à mesure qu'on s'éloigne vers son extrémité, L'écorce 
“d'autre part, très finement striée sur toute la longueur du sarment et d’une couleur 
béua jaunâtre, les nœuds sont de la même coloration que les mérithalles. Grappes si- 
à la base des sarments, la première à partir du deuxième bourgeon et au nombre 
_ de quatre par pampre d’une Au à peu près régulière. 

_ Débourrement moyen, contemporain de celui du Gamay. 

_ Bourgeonnement : Absolument glabre, la jeune feuille qui sort du bourgeon présente 
| une coloration rouge-bronzé très caractérise , ge AS beaucoup € à celle du bour- 


peu. près Mnpicuent Peru Ed la j jeune feuille est SN OR LAE étalée. 
ete willes moyennes, à relief régulier, plus larges que longues, complètement glabres 
4 aux faces. inférieure et supérieure, d'un vert clair à la face inférieure et d’un vert in- 
3 Lièr tense brillant à la face supérieure, d'une facon générale, la feuille est arrondie, sans 


fr lobe CR ni secondaires ; assez régulièrement toutefois, chaaue HA porte 


, finement aigües, toutes bout mucronnnées mais courtement ; noldra tie en 
ju ne; la feuille reste vert brillant jusqu'à la chute. Pétiole de moyenne longueur, 


à l'état herbacé, La défeuillaison est très tardive. 

1rappe tout au plus moyenne, allongée, de forme régulière, légèrement cylindro- 
conique, de densité moyenne, portant généralement un aileron ; pédoncule plutôt court, 

à la base, se colorant généralement en rouge à maturité; pédicelles assez longs, 

guliers; assez forts, peu verruqueux, bourrelet arrondi, assez fort, pinceau plutôt pe- 

: dr un rouge bien foncé et solidement attaché au grain. 

rains globuleux, assez fermes, de grosseur variant entre 9 et 13 millimètres de 

diamètre, les plus gros dominant de beaucoup toutefois; peau plutôt mince, de cou- 

leur noir foncé avec pruine bleu-foncé assez abondante; chair molle, juteuse, jus très 

légèrement rosé, saveur très agréable. 

Gaines peu nombreuses, deux tout au plus, de grosseur moyenne, de couleur brun 
| foncé, allongées, bec plutôt fort, allongé, chalaze peu ou assez accentuée, raphé très 
. peu proéminent. ‘2. 
re Véraïison contemporaine de celle du Gamay et très rapide. 

n Dore très fertile, nullement sujet à la coulure. 
al Valeur culturale. — Ce producteur direct, de première époque de maturité, nous pa- 
rait être d'une vigueur et d’une rusticité très grandes. La plantation-mère de 15 années 
d'age est superbe de végétation, bien que le sol soit de moyenne qualité. La fructifica- 
#3 De = tion est très abondante aussi. La résistance au Mildiou est presque absolue, celle à 
ro dium, très bonne également, peut se dispenser de tout traitement. Vin très droit 


+ 


de goût, d’une finesse même, d’une richesse Aécolique toujours élevée et. “d'ané pelle 
couleur rouge foncé vif. C’est la taille demi-longue qui convient le mieux à cet hybride 
producteur direct. — A. DESMOULINS. #7: 


Ë 


La cuscute et la loi de répression sur les fraudes. — À maintes reprises, 
nous avons entendu, au cours de la dernière campagne, des marchands grainiers au- 
torisés prétendre que, dans le langage commercial, le terme décuseuté appliqué aux lé- 
‘gumineuses signifie simplement passé au décuscuteur. | 

Comme il existe de bons et de mauvais déeuscuteurs et que, dédie part, ER 


dispose d’un bon appareil, 1l faut savoir s’en Sérvir et vouloir réellement se débarrasser 
des grains de cuscute, quitte à faire le déchet nécessaire, on comprend très bien que 


les lots vendus jusqu'alors comme étant décuseutés ont dù renfermer très souvent des 
graines du redoutable parasite. Nous en trouvons la preuve certaine lorsque nous ana- 
lysons les nombreux échantillons qui nous parviennent de tous les points de la France. 

Dès le premier jour, le service de la répression des fraudes s’est refusé catégorique- 
ment à admettre l’interprétation équivoque donnée par le commerce au terme « décus- 
cuté ». Il faut en finir avec cette terminologie, imprécise à dessein, n ‘ayant pas d'autre 
but que de tromper l'acheteur; il faut faire comprendre aux négociants qu’ils doivent 
opérer au grand jour, renoncer désormais à la fâcheuse habitude de dissimuler au 
cultivateur les tares de semences susceptibles de causer à celui-ci un sérieux préjudice. 

Certaine maison croit mettre sa responsabilité à couvert, en faisant suivre ses offres 
de légumineuses de la mention « Marchandises passées au décuscuteur contre la cus- 
cute ». Pour ma part, je n’hésiterais pas à incriminer les lots de GA maison qui ren- 
fermeraient de la cuscute. 

Le service des fraudes ne reconnait que g lots décuscutés et ns: décuscutés. Sont 
considérés comme décuscutés, non seulement les lots vendus comme tels, mais encore 


_ Ceux qui sont livrés sans indication relative au parasite. Avec les appareils d'épuration 


dont on dispose actuellement on arrive, sans faire de déchets exagérés, à éliminer la 
totalité de la petite cuscute et aussi la grosse cuscute de’ la luzerne. Mais'il faut. 
compter sur des accidents toujours possibles, au cours des manipulations dont la 
marchandise est l’objet; il faut compter également sur le défaut d'homogénéité de 
celle-ci, circonstance qui affecte nécessairement la précision des analyses. Aussi, jus- 
qu’alors le service des fraudes tolère-t-1l dans les lots offerts à la culture, les seuls en 
cause ici, 10 graines de cuscute au maximum par kilogramme de trèfle violet, de 
luzerne, de minette, d'anthillide ou de trèfle inçcarnat. 20 graines au plus par kilo- 
gramme de trèfle blanc, trèfle hybride et lotiérs. 

Il est probable que le Règlement d'administration publique qui doit intervenir en 
vue de préciser les dispositions de la loi du fier août 1905, interdira formellement la 
vente de toute semence cuscutée. Il importe donc que les producteurs de semences, 
aussi bien que les négociants, se préparent, dès à présent à cette éventualité en dé- 
truisant les taches de cuscute dans les prairies et en demandant, à à leurs voisins de les 
détruire également. Je rappelle que la loi du 24 décembre 1888 autorise les préfets à 
prendre des arrêtés rendant la destruction de on cuscute obligatoire dans leurs a 
tements respectifs. ce 0 

On peut encore écouler aujourd'hui des lots cuscutés, mais à la condition expresse 
que les sacs portent extérieurement et en caractères bien apparents, la mention : «non 
décuscuté », mention qui doit figurer également sur la facture. | 

Nous recevons en ce moment, de la part des négociants et d’ agriculteurs, soucieux 
de se conformer à la loi, un si grand nombre de demandes relatives à la recherche de 
la cuscute dans les semences et à la destruction du parasite dans les praines; "qu'il 
nous faut renoncer à leur répondre individuéllement. Ils trouveront dans la note qui 
suit les indications essentielles de nature äles intéresser. Pour tous renseignements 
complémentaires, ils n’ont qu’à s'adresser’ à la station d'essais de suences. Æ rue 
Cervantès prolongée à Paris. 


æ 
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1 D inrormations : DÉNATURATION DES SUGRES : Décret du 27 janvier 1909. — De nou 
De … velles dispositions viennent d’être prises pour faciliter la dénaturation des sucres. D’après 
‘un récent décret, en date du 27 janvier 1907, publié au Journal officiel du 30 janvier : 
Les sucres et sirops de turbinage appelés à bénéficier des dispositions de la loi du 
des _ # juillet 1904, relative à l'emploi du sucre destiné à l'alimentation du bétail, peuvent 
se ones dénaturés par le procédé ci-après : « 
mn: À 100 kilogrammes de sucres cristallisés titrant moins de 95 degrés no 
F. ou de sirops de turbinage. Mélanger aussi intimement que possible : 1° 2 kilogrammes 
de sel marin ; 29 20 kilogrammes de farine de marcs de raisins distillés. 


ie EL SITUATION PHYLLOXÉRIQUE DU DÉPARTEMENT D'ALGER. — Les recherches syndi- 
re cales ont. amené la destruction par le service phylloxérique de l'Etat de : 36 hectares, 
ares, en 1907; et de 45 ess 31 ares, 43 centiares, en 1908. Les communes conta- 


cu Y er: pour 1908 : Ouled- Re Kouba, Hussein-Dey, Rouiba, Saint- Fort 
Ne ree, Baba-Hassen et Mahelma. 

Si Von envisage la disposition topographique en tenant compte seulement de la proxi- 
mité les uns des autres des foyers, on peut les répartir comme suit : foyers tangents à 
El Achour : El-Achour, Birmandreïs, Dely-Ibrahim, El-Biar, Draria, Ouled-Fayet ; 
sp" rap éloignés d'El-Achour : Baba-Hassen, Saint-Ferdinand, Kouba, Hussein-Dey, 
Fe touiba, Maison-Carrée, Mahelma. 

La po sos surfaces he cu en 1907 et 1908 devient alors : 


190 1... 36 b.08 à. 00 c. 

_ Foyers tangents D | oo | sThsoe 4e 

72 — Foyers éloignés, LOU. Sr) Ta 00e, 
# De Total -% 1907 661908... MÉAL 81 h. 39 a. 13 c. 


Concours D'ADMISSION A L'INSTITUT N ATIONAL AGRONOMIQUE ET AUX ÉCOLES NATIO- 
NA DS D'AGRICULTURE. — Les épreuves écrites du concours d'admission à l’Institut 
nati ional agromique auront Heu, ou jeudi 3 vendredi # et An 5 in 1909, au choix 


F 


Se EN culture (Diréétion de l’agriculture, 4er Dean), avant le 20 mai, terme de ri- 

_ gueur. 

D: Les épreuves écrites du concours d'admission aux Écoles nationales d'agriculture 
6 5 de Grignon, Rennes et Montpellier auront lieu, les lundi 28, mardi 29 et mercredi 30 
ee juin 1909, au choix des candidats, soit à Paris, à l’ Dnserie du Luxembourg, soit en 
72 | province, dans les hôtels des préfectures d'Alger, Avignon, Bordeaux, Éd Li- 
….moges, Lyon, Nevers, Rennes, Toulouse et Tours. Les demandes des candidats devront 
* Ru au ministère de narcniure avant le5 juin, terme de rigueur. 


STATION AGRONOMIQUE ET OENOLOGIQUE DE BORDEAUX. — Par arrêté ministériel, 
M. J. Laborde, Sous-directeur de la Station agronomique et œnologique de Bor- 
>| _deaux, auteur d'importants travaux œnologiques, à été nommé directeur-adjoint de la 
ra enr 

Concours NATIONAUX AGRICOLES DE 1909, — Les Concours nationaux agricoles de 
#4 1909 auront lieu à Marseille du 8 au 16 mai; à Ghâlons-sur-Marne + 23 au 31 mai; à 
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Mérite agricole : PROMOTIONS ET NOMIN ATIONS. — Par décrdié F. ale di 
30 janvier 1909, et par arrêté du même joër, la décoration du Mérite agricole a a 
été conférée aux personnes ci-après désiebe à SE 


ï 
far." 


:Commandeur. — MM. Balp, Pt de la Ste d'a riculture du Var à Draguignan; ROUE, 
professeur départemental d'agriculture à Ta Mbes ; Charmont, pépiniériste à Mâcon: 
Heckel, professeur à la faculté des sciences « à Marseille : Robert-Libert, viticulteur à 
Fossoy (Aisne). 4 


Officier. — MM. Albette, viticulteur à Roui 


ray (Yonne); Assédo, viticulteur à à ho - 
sillargues (Hérault); Baudrier, viticulteur àäMAngers ; Béguin, secrétaire général de, 
l'union des viticulteurs du Var à Ollioules;*Béraud Massart, pépiniériste à Ciry-le- 
Noble (Saône-et-Loire); Bertille Seyve, vitictlteur à Chambalud (Isère); Boucourt, 
préfet du Jura; Bonnal, viticulteur à Montpellier; Bonnet, pépiniéniste à Mâcon ; Bou- 
not, viticulteur, à Lourmarin (Vaucluse); Cornu préfet de l'Aude; Cottais, Dr de 
l'école pratique d'agriculture des pop (Creuse) ; Daignière, viticulteur à Angers; 
Dega, ta à Villedubert (Aude); Demont-Jamet, Viticulteur à ME 0 (Indre- 
et-Loire a 

MM. Desmoulins, professeur spécial d'agriculture à Saint- Vallier (Drôme) Dormay, 
_ viticulteur à Sacy, près Reims ; Ducloux, fesseur départemental d'a TA Ar AN 
Lille; Fau, viticulteur à Pomas (Aude); Fo rnier, viticulteur à Mon iohieh. 
Gourg, viticulteur à Portets (Gironde); Grégoire, viticulteur à Cabannes (Bouches. 
du-Rhône); Griffon, professeur à l’école N'8d? agriculture de Grignon; Hamel, Pf-d; 
syndicat viticole de Maurecourt (Seine- et-Oise); Imbaut, viticulteur à Meursault 
(Côte-d'Or); Jouandeau, professeur d'agriculture à Châtillon-sur-Chalaronne (Ain); 
Lapeyre, viticulteur à Popiau (Hérault); pion, vigneron à la Celle- sur-Nièvre 


à à 


(Nievre); Melun, D: &e l’école pratique d’ag riculture de Rouceaux (Vosges) ; Perrachon, c 

viticulteur à Charly (Rhône). gr j 
MM. Peton, viticulteur à Saumur; Peyraud, , viticulteur à Nérigeon (Gironde); Pons, 

viticulteur ‘à Labastide-du-Vert (Lot) : Pradÿ, viticulteur à Roches (Lot); Richter, 


viticulteur à Montpellier; Sougier- Laberg ie, viticulteur à Verrières (Vienne); 
Roux, viticulteur à Coucourdon, près Orange Stef, viticulteur à Thiancourt {Meurthe- 
et-Moselle) ; Vollet-Bert, viticulteur à Izieu (Ain). | 


Chevalier. — MM. Aigoin, viticulteur à Paris : Alazard, viticulténé à Alignan-du- 
Vent (Hérault); Arnaud, à La Livinière (Hérault) ; Arnaud, négociant en vins à Cuers 
(V ar); Arnulf, négociant en vins, à Nice, Arrighi, à Corte (Corse) ; Arrouy, viticulteur 
à Sadirac (Gironde) ; Aubert, à Saint-Amant- de-Bonnieure (Charente) ; Aubonnet, viti- 
culteur à Grandris (Rhône); Baldit, vigneron à la Ponsarderie, commune d'Estaing | 
(Aveyron); Bandonneau, à Purnaud (Vienne); Banizette, à Saint- Cibard (Gironde); 
Bardot, à Bordeaux (Gironde); Barthélemy, négociant en vins, à Pagny-sur-Moselle 
(Meurthe- -et-Moselle); Batiat, négociant en vins, à Lyon; Béchard, à Ledignan ne 
Béguet, viticulteur à Saint- Etièenne-des-Oul lières (Rhône) ; Bengjend viticulteur à AS, 
Verzeille (Aude); Benassis, viticulteur à Ladk ërn (Aude). (A &wivre.) 
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_ Revue annuelle du commerce extérieur. — IMPORTATIONS ET EXPOR= 
TATIONS TOTALES. — La Direction générale des Douanes vient de faire connaître les 
résultats de nos opérations de commercé extérieur pour l’année 1908. Ce ne. # 
sont pas ceux que permettait d'espérer le progrès de nos échanges avec l' étran- ; 4 
ger en 4907. Le tableau suivant fournit, sous ce rapport, des éléments de com 4] 
paraison intéressants. j 3 1 4 


‘ ? 


LS) de 1902 à 1908 (valeurs cprimées 
fl 


Mouvement général du commerce extérieur (C 
rancs). 


en millions de 


1902 1903 41904 à 1905 1906 4007 !:14908: À 
Importations. #4. [ 50200 4.718 5,627 62220 6.090 
Exportations.. # 252 .450M .866 5.266 5.596 5.271 14 

Total,..... 8.646 9.053 Te 9.644 10.893 /41:818  "ATS0I 0 


as . # É : 
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| mporlations ont fléchi, dans leur ensemble, de 132 millions de francs, et 
ÿ os exportations, de 359 Milkons. Le montant de nos droits de douane, qui 
à ns s'était élevé à 530 millions en 1907, s’est abaissé, par suite de la Abio de 
ne nos achats à l'étranger, à 520 Millions de francs, ce qui a entrainé, pour le Tré- 
ee _sor, une perte relative de recettes de 10 millions de francs. À la suite de la publi- 
Ka, canon de ces chiffres, s’est manifestée une certaine émotion dans le monde des 
affaires. D'une année à l’autre, notre commerce extérieur à subi une réduction 
_ sensible qui se traduit par une somme de près de 500 millions qu’on ne saurait 
F | évidemment négliger. Tout en regrettant le ralentissement qui s’est produit 
ra as nos échanges de toutes sortes avec les différents pays où nous avons des 
ts et des fournisseurs, il ne faut cependant pas en exagérer la portée. La 
% : Ale que nous avons subie par rapport à l’année passée ne dépasse guère, en 
…—efet, 2 %,etla campagne 1908 reste encore supérieure à toutes les campagnes 
+ u ‘ont précédé 1907. C'est, en somme, un tassement, plus qu'un affaiblissement 
a 88 on a à constater. Toutes nos dimiiions d’ afliés ne sont pas d’ailleurs 
également dommageables. Si, à l'exportation, le déficit de nos livraisons porte 
pa resque exclusivement sur lés produits fabriqués, la faiblesse de nos importa- 
Dire tient essentiellement à ce que nous avons demandé à l'étranger une moins 
la d'objets ŒamMentktion: Les vas te nos usines et de nos 


‘#6 ir A récoltes sont restés inffièurs à ceux que nous avons dû con- 
SAAQE ET : 1907. Geci compense, dans une certaine mesure, cela. 


rtaine rétrogradation, par rapport à l’année passée, dans le total des trans- 
IS internationales. Les États-Unis ont été particulièrement touchés sous ce 


Mexportations de 12 % environ. L'Allemagne, enfin, a payé son us aux 
F icultés économiques du moment; ses importations ont fléchi de 6 %, etses 
| 4 exportations de 10 %. 
vT Le-développement du commerce extérieur ne peut pas réaliser des progrès 
d indéfinis et continus. Aux périodes de grande ativité commerciale, comme celle 
3 qu'a marquée l'année 1907, en suivent d'autres de modération. Tor il faut 
_ reconnaître que la D cuce entre Etats producteurs devient de plus en plus 
vive. Aussi, sans attribuer aux renseignements de la Direction des douanes une 
_ signification trop précise, il est prudent d’en retenir un avertissement qui mérite 
… réflexion. 
; vus. — Nos importations de vins ordinaires accusent un excédent d’un mil- 
ion d'hectolitres par rapport à l’année 1907. Cet excédent est presque entière- 
ai me ntdû aux importations d'Algérie qui, jamais encore, n'avaient atteint un 
…L0tal aussi élévé. D’Espagne et d'Italie, nous sont arrivées aussi des quan- 
tilésun peu plus fortes que celles que nous avons reçues de ces pays l’année 


N 
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Impor tations de vins or ieires (C. S.) par pays de provenance, de 1809 à a 08 
© (en milliers d'hectolitres). 


d’Espagne d'Italie. d'Algérie de Tunisie de tous DUR | 


a 


D er 3.170 19. L.653 91 … 8.067 
Et... 7 2.491 824 1.338 33 LV SeIS07 
2 INR 640 19% 2.636 25” 3:350: | 
221 NPINRNPENNNR 342 18° 3.896 13 4.290 
01 NAT M4 + 742 4.171 58 5.940 
MAMIE à. 816 57. 5.219 115 6.476 
LE AU 137 18° 4.805 Det Hp TL 
is 83 14 5.386 19 5.519 
A SOUS 32 158 5.670 27 5.759 
1 RESTES 41 24. 6.607 ie re 6.752 


Nos importations de vins en bouteilles, toujours très faibles, sont ET à 1.367 
hectolitres, chiffre sensiblement égal à celui des années précédéntes. 

En dehors des vins ordinaires et en bouteilles, nous avons importé 135.000 
hectolitres de mistelles, d'Algérie et de Tunisie pour la presque totalité, contre 
178.000 en 1907, et 142.000 en 1906. Nos importations de vins de hqueur se rédui- 
sent de plus en plus : 440.000 hectolitres en 1908, contre 156.000 en 1907 et 
231.000 en 1906. 

Nos exportations de vins, qui avaient pris l'année passée un Hp ii on 
marqué, ont fléchi, en 1908 d'un demi-million d’hectolitres environ, et cette 
réduction a porté sur toutes les provenances. Si, malgré tout, elles restent supé- 
rieures à celles de 1906 et de 1904, ellesisont tombées sensiblement au-dessous 
de celles de 1907 et même de 1905. C'ést indice d’une situation difficile. 

Exportation des vins (C. S.) de 1904 à 1908 
(en milliers d'hectolitres). 


, 4904 1905 1906 1907 1908 
Vins en futailles : ae ve QE, LA 


de da COR NAE RES 594 141 693 _ 816 698 
d'aletrs LS RMMMERERENET |. 703 1.482 1.033 458 1.232 
Vins en bouteilles : ARE 
de la Gironde Re. _42 61 54 56 40 À 
d'ailleurs "EN ENS 38 47 46 45 LA D 
Vins de Champagne et autres mous- EL | M4 
DRX AUX Les RP ETES EX 1495 199 198 205 179 
TOUR ARE GES à. . 1.574 2.532 2.026 2.696 2.100 


De quel côté se sont produites des défections de notre clientèle? Le tableau 
suivant montre qu'elles s’observent presque partout. 


Exportation des vins (C. S.) par pays de destination, de 1902 à 1908 
(en milliers dhectolitres). 


1902 1903 1904 1905 1906 1907 1908 


nt — — — — — 


Angleterre. ............. 283  20B100 194 201 211 OA MSSONES 


AUeMmapne. 2, ce. 254 224%," 192 39% 289 505 455 
RON as Rive « 289 282 270 353 - 335 : 3410 300 : 
LT ER RPRAEPRRS SEE 333 157 173 763 261 56712 : 4 363: 12% 
IBPOENE mes eue - 33 15 19 21 22 .32 16 \ 
Etats-Unis.............. 27 7 28 27 30 35 LEÉCREEN 
Br NMES L. hese - « 17 19 21 18 4 2:97. PES 
République Argentine... 43 # 68 6% 116 122: 122 J 


Nous avons rapporté, à l’occasion de notre dernière revue semestrielle du, F 
commerce extérieur (1), les doléances des grands négociants en vins de l'Asse 2 


(4) Voir Revue, t. XXX, n° 766, p. 220. 


Ps 4 is 0e conti à renforcer le courant qui ral 
( r 140 de l'usage d'une boisson dont on ne peut contester la supé- 
iorité hygiénique : sur le gin et le wisky. C’est un changement dans les mœurs et 
6 babil tudes de nos voisins, changement que ne suffit pas à enrayer « l'entente 
Ÿ diale ». | On ne peut cependant désespérer d’un retour à d'anciennes traditions 

ira les dans l'intérêt de la classe aisée de la population des Iles Britan- 
ue di ns celui de notre viticullure. En attendant, nous sommes réduits à 
a er les à difficultés croissantes que rencontre noire commerce de l’autre côté 


es pAUE écouler ses produits. 


es, 1 
z D aigeunt et ceux qui ne font qu’y passer pour être réexpédiés 
érents pays, et notamment aux colonies. Tous figurent chez nous dansles 
de: s expéditions en Angleterre. dE | 
| s ex péd ilions de vins a destination. de l'Angleterre s'abaissent de plus en 
s peine, en outre, à conserver notre place dans l’approvisionne- 
sins. Alors. que de 1894 à 1897 les vins représentaient près 
Lés consommées en Angleterre, ils n’y entrent plus que pour 


pe 


spagne pour à peu près autant, les rouges gagnant relativement du ter- 
ant que les blancs se maintiennent difficilement après avoir perdu de 
nportance d'autrefois. Enfin, à côté de ces vins qui, de tout Llemps, ont 
L Pe. des DR de l’ l'Angleterre D rieraent OUT RUE proportion 


‘4 | .d dit-il Étéie éndabt la période de calme, a trouvé moyen d'inciter les 

Éndouiints allem Add à réapprovisionner leurs magasins, en leur faisant des conditions 
particulières de bon marché et en leur offrant les plus larges facilités de paiement. 
g Long eur oupe du vin de table français en Allemagne, pendant le premier semestre de 


up les importations antérieures de même provenance, étant donné qu’elle atteint 
e plus. L'Algérie a également obtenu en Allemagne des résultats remar- 


: le commerce de ses vins de table y est, en effet, passé de 7.965 quintaux à 
fin re: espace de six mois. 


Pat Fa cette amélioration continuera... 


+ AT À 


RTE d 


D nvient de distin gueË de vins qui entrent dans la consom- 


de Portugal: comptent, à côté des nôtres, pour 25 à 26% ; 


est Supérieure à la moitié du, chiffre des importations totales et dépasse de beau-. 


31 nou contre 275.208 -dans la période correspondante de 1907, soit 43.278. 


x auquel on a pu offrir cette année les vins d'Italie a amélioré les con 
e ce pays en Allemagne, der la AS concurrence française. Il y a lieu & 


Mis : fus L 
+ os Voir Tevue, à XXXI, n° 189, p. 108. È 
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Du côté de l'Allemagne, la campagne F2 ne s’est malks OL RE pas ter- 
minée aussi brillamment qu'elle avait commencé. Nos exportations dé vins qui 
représentaient, pour le premier semestre de cette campagne, un progrès de 
60.000 hectolitres par rapport à la péribde correspondante de 1907, se sont 
réduites, à partir de ce moment, dans un si forte proportion, qu telles’ n’ont pas 
seulement perdu leur avance, mais qu'elles restent enrelard, en fin o exercice, 
d'une cinquantaine de mille DHolitres. F 

Nos relations commerciales avec l'Allemagne en matière de vins présentent 
des caractères particuliers qui nous semblent avoir échappé à l'œnotechniste 
italien. Nous vendons certainement une assez forte quantité de produits en Alle- 
magne,; ce sont souvent aussi des maisonsallemandes qui envoientleurs représen- 
tants faire des achats sur place dans nos vignobles. Il en est même qui n'ont pas 
hésité à engager des capitaux parfois très importants dans des entreprises créées 
en France. Les exportateurs à destination de l’Allemagne sont, dans bien des cas, 
des Allemands qui traitent des opérations à la place de nos nationaux, en se 
substituant plus ou moins à eux.Leur intervention est,quoi qu’il en soit,une preuve 
de la confiance qu'ils ont dans nos produits. Ce n’est pas la réclame, que con- 
seille à ses compatrioles l’œnotechniste italien, qui a fait notre place sur le 
marché allemand, c’est la qualité bien établie F nos vins et les conditions de 
notre marché. Si ce n’est pas une garantie de stabilité absolue de nos débou- 
chés, c'en est une de leur solidité. Nous ne tarderons {pas à savoir si l'Italie n’a 
pas A eu souffrir, comme la France, de la réduction des livraisons de ses vins en 
Allemagne, dns le cours du RM nxién trimestre de 1908. 

L’ Mnitie vient acheter des vins chez nous : ;: nos commerçants vont vendre 
en Suisse. Après la brillante campagne qu'ils Rien faite l’année passée dansce 
petit pays, leurs affaires ont subi une réduction très importante. C'est, d'un côté, 
la conséquence de l'accumulation du stock qui s'était fait en 4907; d'un 
autre, celui de la concurrence des vins d'Italie. Nos exportations de 4908sont . 
restées supérieures cependant à celles de 1906 et de la plupart des années anté- 4 
rieures. L 

Alors que nos exportations nnucnl en dehors des pays de grande consomma- à 
tion,du côté de l'Espagne,des États- Unis et du Brésil, aussi on ne peut manquer 
de remarquer qu'ellés se maintiennent sans fléchir à destination de la République 
Argentine. Nos exportateurs ont cependant à lutter à lafois, dans ce pays qui est 
maintenant en pleine prospérité, contre la production croissante des vins indi- W 
gènes, et la faveur que conserve aux vins d'Italie la colonie italienne sinombreuse … 
dans la grande République Sud-Américaine. LE 


RAISINS, MARCS ET MoûTs. — Nos importations de RAISINS DE TABLE, en léger pro- 
grès sur éellés des deux années antérieures, ne dépassent pas 74 000 quintaux ; 
nos importations de RAISINS DE VE NDANGES sont insignifiantes, en diminution \ 
encore sur celles des exercices écoulés, elles ne représentent que 2.151 quintaux | 
métriques. Nos importations de MARCS DE RAISINS ET MOÛTS sont, COMME l'année | 
passée, de 62 à 63.000 quintaux. | “8 

AT exportation, nos expéditions de raisins de tahle se sont tenues à 133.373 quin- 
taux, contre 151.597 en 1907, et 125.448 en 1906. Sous ce rapportnos tableaux de 
douane ne confirment pas les notes favorables qui ont paru dans diverses 
publications. Nos ventes à l'étranger de raisins de vendange se sont tenues à 
249.044 quintaux contre 295.155 en 1907, et 228.480 en 1906. C'est un genre ] 
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dopéralions dont il ne semble pas quil y ait lieu de souhaiter beaucoup l’exten- 
sion. Nous n'avons exporté, comme les années précédentes, qu'un millier de 
_ quintaux de ares de raisins el moûts. 
Nos importations de raisins secs de table sont restées à très peu près au chiffre 
de l'année passée, soit à 44.000 quintaux environ, nous n'avons reçu que 327 quin- 
taux de raisins secs destinés à la distillerie ou à la vinification. 


EAUX-DE-VIE DE VIN. — Comme chaque année, nos importations d'eaux-de-vie 
de vin se sont tenues autour de 6.000 hectolitres. Nos exportations sont demeu- 
rées, de leur côté, sans grands changements, à 115.000 hectolitres en 1908, 
“contre 117.000 en 1907, et 100.000 à peine en 1906. Notre principale cliente 
reste toujours l'Angleterre qui nous prend à peu près exactement la moitié de 
nos livraisons. | | 


MERRAINS. — La France est importatrice de merrains pour des quantités qui 
ne varient pas sensiblement d’une année à une autre. Nous en avons reçu en 1908 
130.000 tonnes, contre 128.000 en 1907, et 126.000 en 1906. Ce sont les États- 
Unis-qui ont pris, depuis un certain nombre d'années déjà, la première place 
3 sur notre marché ; ils nous ont envoyé 170.000 tonnes en 1908 contre 62.000 en 
—………19076t58.000 en 1906. Après eux vient;maiutenant la Russie dont les importa- 
| tions.en France ont atteint 40.000 tonnes en 1908 au lieu de 32.000 en 1907 et de 
21-000 seulement en 1906. Les provenances d'Autriche ont perdu leurs avantages 
d'autrefois. De 40.000 tonnes encore en 1906, elles se sont abaissées à 25.000 
—ionnes en 1907,-pour descendre enfin à 40.627 tonnes en 1908. — C. R. 


VIGNOBLES ET VINS 


Me MARCHÉ DE PARIS. — La période des inventaires est pour ainsi dire terminée, 
; … les négociants surveillent de plus en plus leurs magasins, il y a des lots épuisés 
Ake _ quil faut remplacer et ce qui semble les téhter, c’est l'économie qu'ils peuvent 
Eu 14 mcaliser actuellement sur les transports en wagons-réservoirs; depuis la rupture de 
….…Mentente des loueurs ces derniers ont baissé leurs prix d'environ O0 fr. 35 par 
LR _ hecto; on espère que cette situation va décider quelques affaires importantes; il 
y ades demandes d'échantillons en vins du Midi qui sont offerts aux mêmes 


L L'Algérie ne nous envoie d’une façon générale que des vins courants, un peu 
__ maigres; ils sont moins demandés que l'année dernière à pareille époque et 
|  concurrencés par les vins de l'Aude et du Roussillon qui, à degré égal, ne re- 
…… Viennent pas sensiblement plus chers. 

1 On a reçu ces temps derniers beaucoup de vins du Beaujolais, ils sont fruités 
et coulants, c’est un vin apprécié à Paris; quand les beaux jours viendront on 


….compie sur une consommation importante qui commence du reste déjà à se des- 
Done — æ., ; 


. | 
— De nos Correspondants : 


a 3 AUDE. — La situation vinicole continue à être déplorable dans l'Aude; le cours 
7: 5 rmnp désespérément bas; le commerce achète couramment à 
te é e degré, de petits vins sans qualité aucune, provenant de vignes 

grêlées ou mildiousées et qui malheureusement, une fois travaillés et coupés 
…_ avec des vins d'Algérie, usurpent la place des bons vins. Ceux-ci trouvent encore 
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preneur à 1 franc ou 1fr. 10 le degré; ce n’est que fort rarement qu'ils se 
vendent davantage. ta “AA 

Bref, malgré les 2 millions d’hectolitres de moins que nous avons eus cette 
année, la situalion est en ce moment plus mauvaise que l’an passé à pareille 
époque. Les propriétaires ont eu beaucoup moins de vin et ils le vendent plus 
mal! On ne sait trop que penser de cet état de choses, qui montre combien sont 
multiples les causes de la crise dont souffre la viticulture. RE 

Beaucoup de viticulteurs espèrent quela prime à la distillation, que la Cham- 
bre va discuter incessemment, amènera la disparition des mauvais winset relè- 
vera le prix des autres; c'est là une question fort discutée même dans ce pays, et 
c'est vraiment dommage; il est déplorable en effet de voir les viticulteurs parta- 
gés sur des questions aussi importantes, pour lesquelles il devrait y avoiruna- : 
nimité. Mais nous ne serions pas du Midi, où chacun veut avoir son idée ne res- 
semblant pas à celle de son voisin, s’il en était autrement! ! ne 
= Nous avons eu jusqu'ici un très bel hiver : des pluies, du froid, du soleil, de 
la neige; les travaux des vignes se poursuivent sans hâte, car les propriétaires, 
en présence des piètres résultats oblenus, soignent de moins en moins.On arrache 
beaucoup, principalement dans le Narbonnais; on estime à 8.000 les hectares 
de vigne qui ont disparu depuis les vendanges. C’est là un des moyens de solu- 
tionner la crise, mais il est ruineux, et ce n’est que la mort dans l’âme que nos 
malheureux viticulteurs se décident à en arriver à cette dernière extrémité, la 
polyculture étant impossible ou réussissant très mal dans certaines parties de ce 
département. W | PORN ur 

Cependant on ne désespère pas totalement de sortir du marasme dans lequel 
nous vivons; de tous côtés on s’efforce d’atténuer la crise; on crée partout des 
caisses de crédit agricole, des coopératives de vente et de vinification, des dis- 
tilleries coopératives, etc., etc. Tous ces moyens réussiront-ils? On pourrait en 
douter en voyant ce qui est advenu à la'suite de tout ce que l'on à essayé jus- 
qu'ici. La crise se résoudra bien toute seule, avec le temps, mais quels sont ceux 
qui pourront résister jusqu'au bout? Seront-ils nombreux, et serons-nous obligés 
de voir la propriété changer de mains? Tout le problème est là. Le Midi attend 
la solution prompte; il fera bien des sacrifices; il aliénera sa liberté et acceptera 
que l’État prenne le monopole de la production des alcools pourvu que les al- 
cools d'industrie soient tous dénaturés et que le marché des alcools de bouche 
soit exclusivement réservé aux alcools de vins et de fruits. — O. SARGOS. 


CHARENTE. — Pour expliquer d'un mot la question des producteurs directs, je rap- 
pellerai qu’en faisant des croisements ou des hybridations entre les vignes françaises 
et américaines, on peut espérer obtenir par des combinaisons souvent complexes un 
cépage ayant les racines de la vigne américaine (résistance au Phylloxéra, c'est-à-dire 
suppression du greffage), les feuilles de la vigne américaine (résistance aux maladies, « 
c'est-à-dire suppression des sulfatages et des soufrages), et les raisins de lawigne euro- 
péenne (c'est-à-dire donnant des produits abondants et de quahté). RER, 

Si les producteurs directs avaient donné Mes résultats que voulaient leur attribuer 
plusieurs de leurs partisans, 1ls auraient pris avec la crise viticole une place considé- 
rable. Malheureusement l'expérience a montré qu'il n’en était pas ainsi et il est à craindre 
que de longtemps encore les producteurs directs ne se substituent avantageusement, … 
surtout dans les crus réputés, à nos vieux cépages indigènes. ER 

Tout d'abord la résistance au Phylloxéra d'un grand nombre de producteurs est in- 
suffisante, mais on peut remédier à cet inconvénient par le greffage, d’un usage cou" 
rant, et qui se pratique une seule fois seulement pour toute la durée du vignoble. L'é- 
tude actuelle des producteurs directs a surtout pour but la suppression du traitement 
des maladies cryptogamiques, c'est-à-dire la disparition de pratiques onéreuses el pars, 
fois inefficaces, comme les soufrages, les sulfatages, etc. A dire vrai, beaucoup de pro-! 
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js ré istent aux maladies Cry ptogamiques, sinon complétement, du moins 
ssse7 | élevé pour se contenter, en ce qui concerne le Mildiou par exemple, 
fatage. Mais dans li immense majorité des cas, les chercheurs sortent diffi- 
_cilement di cercle vicieux suivant : si le producteur résiste aux maladies, il a par con- 
_ séquent beaucoup de sang américain et son raisin laisse à désirer comme goût ; d'autres 
“Le fois, le fruit est très bon mais la feuille est sensible aux maladies. 
6 En pratique les producteurs directs ont donné surtout des cépages à vin très coloré 
7 po ouvant servir aux coupages dans le Midi particulièrement. Plusieurs numéros de la 
_ collection Seibel-Couderc et quelques autres sont dans ce cas, Comme producteurs 
+ blancs pouvant être utilisés dans les Charentes, il n’en existe pas de suffisamment étu- 
dés ir être conseillés. En réalité, dans l’état actuel des choses, les producteurs di- 
rects sont appelés à à donner des résultats surtout dans les régions où la vigne ne con- 
la culture principale. Non seulement on connaît moins, dans ces milieux, les 
ins à donner aux maladies, mais on n’a pas le temps d’ exécuter les traitements aux 
tee Il est alors ‘possible de produire du vin de consommation qui, sans 
_ être de qualité, peut être acceptable. Si 4 producteurs directs connus actuellement ne 
do nnent pas toute satisfaction, leur étude mérite d'étreeencouragée et suivie, car si les 
<e fficultés éprouvées par les savants et les expérimentateurs sont nombreuses, elles ne 
ont pas i insurmontables. Ce sera en tout cas une œuvre de longue haleine. — J.-M. 


2: HONGRIE. — La situation n’a pas beaucoup changé depuis l'automne. Les caves 
304 (sont the et les affaires insignifiantes. Le commérce s’est approvisionné pour 
_ quelques mois après les vendanges à prix trè+ bas (8-16 francs l'hectolitre) et 
_ tant que ses provisions dureront il ne voudra pas accorder des prix plus élevés. 

Par contre, les viticulteurs organisés ne cèdent pas, et jusqu’au printemps il n’y 

cr eoF 2m chance pour que les affaires se raniment. 
D: Ea nouvelle loi sur le vin est entrée en vigueur le 1° janvier. Elle dépasse en 
n° sévérité toutes les lois semblables. Notamment elle défend le vinage des vins, la 
…. fabrication de mistelles, la fabrication des piquettes même pour l'usage person- 
_ neldu propriélaire, entrave le sucrage des moûts d'une manière sensible, con- 
 traint chaque viticulteur et négociant à tenir un livre d'entrées et sorties. des 
E- vins, etc. Espérons que les résultats pra tiqies de cette loi sévère seront favorables 
à la viticulture et au commerce. 

L'un désir de tous les viticulteurs hongrois est maintenant l'abolition des 
droits d’oc ‘oi sur le vin, droits qui s ‘élèvent à une somme de 412 à 16 francs 
a Il se produit en certaines contrées ce fait que le prix du vin à la 
est inférieur au droit d'octroi qui le frappe à la consommation! Ayant 

arges à supporter, le consommateur ne peut acheter toute la produc- 

ssi, avec une récolte de 6 à 7 millions d’'hectolitres, nous avons une « sur- 
oduction » de vins dans le pays. Mais tous les efforts que nous faisons déjà 
ne, 1s une série d'années pour. obtenir Vabolition. des droits d'octroi restent 
Der _vains. y a là un sérieux entétement de la part du gouvernement, mais la vo- 
NE. Jonté des consommateurs finira par l emporter. — ANDOR TELEKI. | 
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* LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 30 jan- 
vier 1909, — Haricots verts Espagne : 200 à 300 fr. les 100 kilos. — Pommes de terre 
‘Algérie : 30 à 35 fr. — Tomates Algérie : 60 à 90 fr. — Crosnes : 40 à 60 fr. — Endives : 

_ 40 à.55 fr. — Oseille : 60 à 100 fr. — Persil : 30 à 70 fr. — Oignons : 15 à 22 fr. — 
1 Ail : 15 à 30 fr. — Echalottes : 20 à 30 fr. — Raisins : 400 à 140 fr. — Noix Brantôme : 38 
1 à 40 fr. — Pommes Canada beau : 40 à 45 fr.; ordinaire : 15 à 25 fr.; communes : 12 
L à48 frs: ordinaires : 2420445 fr. — Poires Passe- Crassane 4er choix : 100 à, 440 fr. ; 
À 2e choïx : 50 à 60 fr. ; 3e choix : 35 à 40 fr.: communes : 15 à 25 fr. ; Doyennés d’hi- 
ver : 100 à 140 fr.; 2 choix : 50 à 60 fr.; 3e choix : 35 à 40 fr. 

_ Le temps, qui est resté froid, s’est un peu xadouci aujourd'hui. Les salades du Midi 
sont abondantes : les prix manquent de termeté; nous espérons des demandes plus ré- 
suhères ainsi qu'une petite amékoration quand notre place sera complètement débar- 
rassée. Les artichauts d'Algérie s'écoulent assez bien à des prix. moius soutenus. La 
…iomate d'Algérie est plus calme. Les demandes sont peu actives pour la pomme de 
_ terre nouvelle. Les choux-fleurs extra ont vente facile, Malgré l’abaissement de la tem- 
rature, les légumes et salades de nos environs restent assez abondants, les cours 
nue surtout pour la mâche, l'épinard #t aussi la batavia. La pomme est de 
a poire est délaissée. La vente des mandarines continue d'être. régulière. 

‘de deuxième cueille arrivent régulièrement ets’écoulent facilement, — O:D, 
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REVUE DE VITICULTURE 


L'EMPLOI DES COMPOSÉS ARSÉNICAUX 


Ë 
: 
À 
"2 
à 
# 
< …_emploi des sels arsénicaux en viticulture est combatiu par de nombreux 
É savants et hygiénistes. L'Académie de médecine a mis celte question à l'étude 
‘année dernière et a nommé une Commission pour la solutionner, composée de 
3 MM. Chantemesse, Hanriot, Armand Gautier, Moureu, Thoinot, Yvon et le séna= 
re teur Cazeneuve. 
- Il est bon de rappeler que l’ emploi des composés arsénicaux en agriculture est 
#4 interdit en France par une ordonnance du 23 octobre 1846, mais que depuis une 
dizaine d'années cet emploi a été toléré, notamment en ce qui concerne les trai- 
> - (ements contre l’Allise. C'est dans ces déitions que l’Académie de médecine 
13% s'est demandé s'il fallait continuer cette tolérance ou exiger l’application de 
pi l'ordonnance du 23 octobre 1846. i 
E- La Commission nommée par l'Académie de médecine, a, sur la proposition de 
= M. Cazeneuve, chargé M. Breteau d'analyser quelques vins provenant de vignes 
…iraitéesaux sels arsénicaux. Celui-ci a d'abord rappelé que dans des vins prove- 
nant de vignes traitées par desbouillies arséaicales contenant 130 à 200 grammes 
- de sels arsenicaux par hectolitre, Imbert et Gély avaient trouvé0 milligr, 030 
Di par litre, Berlin-Sans et Ros 0 milligr. 040, et que dans des vins prove- 
_ nant de vignesn Arant subi aucun traitement ET A. Gautier et Clausmann 
_ avaient trouvé 0 milligr. 0089 à 0,0027 d’arsenic par litre. 


2 a M. Breteau à analysé différents vins provenant de vignes traitées aux bouillies 
| arsénieaes, en appliquant les méthodes d'analyse deM. À. Gautier. Il à trouvé 
_ dans des vins provenant de vignes traitées une seule fois avec des bouillies con- 


A 100 à 150 grammes de sels arsénicaux par hectolitre, respectivement 


«4 


. Omilligr. 040; 0 milligr. 020, O milligr. 010, O0 milligr. 007, 0 milligr. 005, 
—Omilligr. 003, Omilligr. 002, 0 milligr. 004 d’arsenic par litre. Il a décélé la pré- 
_sence dans a vins han de vignes ayant subi deux traitements de 
© milligr.200.et 0 milligr. 004 d’arsenic par litre, et dans des vins provenant de 
vignes ayant subi quatre traitements de Omilligr. 100 et O milligr. 003 d’arsenic 
par litre. Ces dosages ont donc confirmé les chiffres précédemmentoblenus par 
Imbertet Gély, ainsi que par Bertin-Sanset Ros. Ils semblent démontrer que 
- l'emploi des sels arsenicaux ne peut augmenter la teneur des vins en arsenic de 
plus de 3 centièmes de milligramme par litre. Ces faibles doses sont sans danger 
. pour la santé, 
ee La Commission nommée par l’Académie de médecine a chargé M. Charles 
……Moureu de déposer un rapport qui a été discuté dans les séances des 19 et 26 jan- 
_vier eb2Mévrier, Dans son rapport, qui est vraiment remarquable, M. Charles 
1% Moureu a d'abord exposé l'historique de la question, puis il a montréles dangers 
Eire comporte l'emploi des composés «rsénicaux en agriculture. 
En ce qui concerne les dangers des manipulations, M. Moureu conslate que 


<> 
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. l'organisme à des dosesélevées et ne sonty 


Fantrachnose et les insectes, que les viti 


_ usage de sels arsénicaux, car ils jetteraient le discrédit sur leurs vins dont kB. 3 4 
vente se ferait avec RE Relative 


M. Moureu remarque que si la conf 
Schelle) ou de l’acéto-arsénite de cuivre 


| de l'arsénile de cuivre 
t de Schweinfurth) n'est g 


sible avec les matières alimentaires, il n’ene est plus de même entre les bouillies a 


_ arsénico-cupriques et les bouillies cupriqf es, entre les verts de Scheele ou de 
_Schweinfurlt et les verdets. Il estime qu'ily aurait là un danger et trouve d’ail- 
leurs que’ce projet de réglementation estd'une application difficile. Il craint. 
que les viticulteurs ne cèdent à la tentatiôr de traiter leurs vignes en danger 
en temps prohibé ; il rappelle qu’une société agricole a recommandé de faire 
_ des traitements à l’arséniate de plomb a ee ixatif sur la grappe formée. Il rap- 
_ pelle que M. Cazeneuve à eu entre les maïfi$ un prospectus d’une usine: de pro- 
duits chimiques préconisant wne solution de acide arsénieux (dosage garanti pour le 
mutage des vins). Il cite que l’on a pr M de répandre dans les jardins des 
_ gâteaux d'arsenic, fabriqués avec 1 kilofe son, 100 grammes d'arsénite de 
cuivre et de l'eau additionnée degomme ar ibique, pour détruire les mollusques. 
Il craint les méprises et l' extension trop grande que l’on veut donner à l'emploi 
des sels} arsenicaux : « Si les insectes ph hylophages, dil-il, sont -combaltus 
aujourd’ Ke par l’arsenic sur nos vignes, 108 champs el nos vergers, ayant peu 
on aspergera avec ce poison toutes nos pis nches maraïichères et potagères. Est-ce 
que la bouillie bordelaise et les verdets 1 n’c ont] Fe déjà pénétré he l'horticul- 
teur et le fermier maraicher ? » 5 #4 

Il rappelle que le gouvernement à i int dit en France l’usage de l'acide sali- 
cylique et de l’acide borique pour la conservation des matières alimentaires, 
qu'il a proscrit la saccharine, et que cependant ces substances sont tolérées par 
pas toxiques commelessels arsenicaux. 
d, que l'emploi de l’acide sulfurique Æ 
e dans les traitements d’ hiver contre 


e 


dans les chais pour le nettoyage de la vai 


. cependant l'acide sulfurique est autreme danger dus 1SË sels arsenicaux, 7e 


ax peuvent présenter. Ru à Fe viti- 
les mêmes précautions que contre 


LATE les sper que les sels : arseni ” 
 culteurs les connaîtront ils pourront pren 
l'acide sulfurique. + 

M. Moureu croil, que les viliculleurs féraient un mauvais calcul en faisant 


-- 
= 


rappelle que notre collaborateur, M. le kr Du. a Bee. par de den | 
e les trailements à la ur borde- 


tements avec l'arséniate de plomb lucoS 7% 
Le rapporteur a conclu, conformément & Topinion émise à l’unani suémet la 4 

Commission de l'Académie, à la CRUE UE au ministre, pro iber ne 

rsénicaux et d'assurer rise £ 
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‘> 4 


on! de 16 lieu, r mais disons de N que, par 25 voix contre 29, l’Académie 
> discussion en adoptant une proposition de M. Wie, tendant # 


A 


eu d'une ‘enquête médicales € destinée à étudier la PRSRENEs a 
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{ PA Les chrysalides de prémière généralion dt donné leurs pre— 
af pillons dans les derniers jours du mois de juin. Les éclosions ont été 


r 


10 A vers le 10. 
1 moment de celte seconde Te be observations furent faites sur 


ele 


arties traitées en mai, soit à la nicotine, soit au chlorure de baryum, et 


“elles : applicalions d’insecticides furent faites sur des rangs déjà trailés et, 
à NUE jusqu ‘alors témoins. Les formules appliquées étaient les sui- 


- eu 
+ 


% 


illie dcr nicotinée à À, 3 % : Nicotine titrée, 1 lit., 330; Sulfate- 
| , 2 kil; Chaux, 4 kil. ; Eau, q: &, -p. 100 litres. 

je] bordelaise dicotinée à LS 5°: Nicotine titrée, 4 lit. 500 ; Sulfate de 
dl; Chaux, 1 kil. ; Eau, q. s. p: 100 litres. 

lorure de Datsun mélassé à 4; D % : Chlorure de baryum, 1 kil. 500% 
2 kil: Eau, q. s. p. 400 litres. | 

ure de baryum mélassé à 1 78 % : Chlorure de baryum, 1 kil. 750; 
kil; Eau, q. s. p. 100 re. 

ure de ut mélassé à EE : Chlorure de baryum, 2 kil. ; MEbese: 3 
1, q: s. p. 100 litres. : 

de baryum à 1,75 * avec he 4 % : Chlorure de baryum, 
4 kil.; Eau, q. s. p. 400 litres. | 


Ta, 4e 


Le s divers traitements ont eu lieu le 9 juillet, pendant la période d'activité 
s papillons, ‘avant à plupart des pontes, et en tout cas plusieurs jours avant 
ition des premières larves de la deuxième génération. Le 21 juillek 
üres étaient encore très superficielles et par conséquent difficiles à 
ire” On nolait cependant sur les témoins un ou deux grains piqués par 
ÿ Sur les rangs traités au chlorure de baryum mélassé à 1,5 %, un grain 
0: u les les 5 ou 6 grappes, avec le chlorure de baryum associé au verdet,… 
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nicolinée, l'examen d'un assez End nombre FES grappes ne Re pas d 
PRÉ de grains piqués. 


Le 25 juillet, les témoins présentaient aie ou trois grains Ms | 


L'examen de quelques pieds traités à la bouillie nicotinée nous donne les indi- 


cations suivantes : Pieds traités en mai seulement à 1,33 %, 2 ou 3 grains piqués "E 


par pied. Pieds traités en juillet seulement à 1,33 9. aucun grain piqué sur 20 
grappes examinées. Pieds traités en juillet àa1,5 y 2 grains piqués sur 15 grappes. 
Pieds traités en mai et en juillet à 1,33 4, 1 grain piqué sur 15 grappes. Il 
était d'ailleurs intéressant de noter que les piqûres paraissaient beaucoup moins 
profondes sur les pieds traités que sur les témoins, comme si la présence de 
l'insecticide avait ralenti ou arrèté la pénétration de À larve. 

Du 1° au 13 août des comptages minulieux ont été faits sur des rangs triés 
en mai seulement ou en juillet seulement avec les diverses formules et sur des 
rangs traités deux fois (en mai et en juillet) à la bouillie nicotinée à 1,33 7. 
La quantité moyenne de grains piqués par les larves sur 100 grappes a été de 
446 pour les grappes témoins, 311 pour les grappes traitées à la bouillie borde- 


laise nicotinée à 1 % le 27 mai, 270 pour celles traitées à la bouillie nicotinée à 


4,33 % le 27 mai, 66 pour celles traitées de la même façon le 9 juillet, 55 avec 
la même bouillie appliquée deux fois les 21 mai et 9 juillet, 36 pour celles trai- 
tées à la bouillie bordelaise nicotinée à 1,5 le 9 juillet, 250 pour celles traitées 
en mai au chlorure de baryum mélassé à 4 %, 121 dans le cas du chlorure de 
baryum à 1,5 % appliqué le 9 juillet, 72 avec le même insecticide à la dose de 
2 %, 137 avec la formule. au chlorure de baryum et au verdet. 

En comparant les moyennes des divers traitements à celle des témoins, nous 
conslaions les résultats suivants : 4 

_ La diminution des dégâts réalisée en mai par le traitement à la bouillie SA 
delaise nicotinée à 1 % et à 1,33 % a persisté en partie lors de la deuxième 
génération, puisque les rangs traités le 27 mai présentent une différence de 
dégâts de 31 et de 40 %, par rapport aux témoins. L'application du traitement 


nicotiné au printemps, faite d'ailleurs sur une assez grande étendue, a dû, en 


détruisant un grand nombre de larves de première génération, diminuer le 
nombre des papillons qui ont pondu en juillet sur cette partie du vignoble. 
C'est à cette cause, beaucoup plus qu’à une action insecticide prolongée, qu'il 


faut attribuer Les :Éslials constatés à la deuxième génération, En effet, même 


en admettant la persistance de la pelliculél de bouillie sur la grappe Hondist 


près de trois mois, elle ne formerait plus is un revêtement très EL: aux 
grains considérablement accrus. 


La bouillie bordelaise nicotinée à 1,33 8, appliquée le 9 juillet sur des piedé + 


non encore traités, a donné une anuti des dégâts de 86 ÿ. Cette proportion, 


nettement plus élevée qu'en 1907, est pr obablement en relalion avec un meilleur. 
choix du moment d'application. La même bouillie à 1,5 %, appliquée le juillet, 


a présenté une efficacité de 88 %. Cetie dernière proportion (88 %) se retrouve sur 
des rangs traités deux fois, le 27 mai ei le 9 juillet, avec la dose de 1,33 611 
semblerait donc au premier abord qu'un seul traitement fait en juillet à 4,5 ait 


été l'équivalent d’un double traitement appliqué en mai et'en juillet à 1,33 %. Ce A 


n'est pourtant là qu’une apparence. En effet, on a bien obtenu une égale dimi- 


oution du nombre des grains piqués relatiÿement au nombre des grappes; mais 
les grappes traitées dès le mois de mai ont subi à la première génération des. 
_ dégâts six fois moindres que les pieds trailés seulement en juillet. Cestderniers 


ii 
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"0 Had à déj ep plus dé grains. Le double trattement à 1,33 % 
€ nes be rendement bien porc à celui du traitement unique de juillet. 


a ie 89 %. pour la même Mie de à %. L'efficacité de la mule 6 (70 % ; 
qu e le chlorure de baryum Fa NS associé au verdet et appliqué sous 


Loins actif à dose égale que le chlorure de baryum mélassé. 
Es Se: - D' J. Feyraup. 
| “ 


a Du ET LA POPULATION 


< = ESS en effet, nt autrefois, occupait, en Europe, le premier rang, au 
point de vue du nombre, voit, d'année en année, sa situation décroilre. Si la 
| natalité s’affaiblit chez ae il n'en est pas ainsi chez ses voisins. Il suffit de 
regarder et, partout, en Angleterre, ca Allemagne, en Italie, les naissances 
| sent de beaucoup les décès et l’on a ce spectacle ons triste pour 
de voir pe cmagne à soixante-deux millions d'habitants, alors qu il y à 
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€ Étant âge, as effrayante ‘dei ravages exercés sur la nature Rte 
Pe le simple usage de Palcool. Rien n’y fait; les enfants, peu 


LES Il n°y a certainement pas à une simple coïncidence ; on. 
Eêtre à le faire croire, dans un but intéressé, mais on n'y rés 


à 4 
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sira pas. Si la fabrication de l'alcool d’ L 4 en effet, et, en partiéti Me: 
celui de betteraves est relativement récore il n’en est pas ainsi del’ eau-de-vie 
de vin. 

Dès les premières années du xvi‘ siècles on consommait beaucoup de cette ‘ 
dernière en France et, à partir du milieu de ce même siècle, son usage et son 
usage exclusif dti général dans tout le pays ; il en fut ainsi jusqu'à la révo- À 
lution et, depuis la Révolution, jusque vers l’année 1860. Est-ce qu’à ce moment- 
là on parlait d'alcoolisme, est-ce que, durant ces centaines d'années, on s'est 
_ préoccupé de l’affaiblissement de la natalité française ? Non, assurément, puis- 
que ce phénomène, si triste pour nous, ne se produisait pas. Les médecins de 
ces époques considéraient même l'eau- deëvie de vin comme ayant des ER 
bienfaisantes et en recommandaient l'usage modéré. 

On pourrait, je le crois, trouver là le rémède au mal qui nous dévore et qui, 
tout en ibn ctost la race, est en train de ruiner des régions entières et des plus 
belles de la nation. L'alcool d'industrie provoque surtout l'alcoolisme et tous les 
maux qui en dérivent. Eh bien! si cela estsvrai,-et il me paraît impossible de le 
nier, c'est un devoir et un devoir impérieux de l’éliminer peu à peu de la con- 
sommalion de bouche, de lumdonner une autre direction et de rendre à l’eau- 
de-vie de vin le marché qui lui a appartenu en entier pendant plusieurs siècles. 

La proposition émise ainsi serait par trop simple, par trop /draconienne 
et soulèverail naturellement d'unanimes protestations dans tout le Nord. Il 
s'agit donc de savoir si, tout en lui donnant une solution favorable aux pays 
viticoles,on peut en même temps Sauver les intérêts des pays betteraviers. 

La chose me paraît tout à fait possible. Cest le moment de donner à la question 
dont, dans un précédent article, j ai tracé une simple ne tout le dévelop- 
pement qu'elle comporte. 

Depuis plusieurs années déjà, le mareill français est à peu près complètement 
fermé aux eaux-de-vie de vin et exclusivement approvisionné par les alcools 
d'industrie. Cet état de chose, ruineux tout à la fois pour les régions witicoles et 
aussi pour la santé publique, ne peut pas durer; il faut absolument réagir 
contre lui. Que faut-il faire pour cela? 

Quoi qu'on ait pudire, un des meilleursmoyens, peut-être le seul moyen pra- 
tique de réussir, serait d'établir, ce que je ne veux pas appeler une taxe différen- 
tielle, le mot effraie trop de gens, mais une taxe compensatrice entre les deux 
Doduits. Compensatrice est, en effet, le seul mot qui, dans l'espèce, puisse con- 
venir. La différence du prix de revient entre l'alcool de betteraves et l'eau-de-vie 
de vin est elle-même une taxe différentielle, et une taxe différentielle d'unetelle 
puissance que, pour l'une, la lutte est presque impossible et que, ce qui arrive, 
c'est-à-dire son absolue mévente et la ruine des pays producteurs, devait fatale- 
ment arriver. Ce n’est pas tout; elle est emoutre une des causes principales de la d 
fraude dont nous avons eu et avons encore tant à souffrir. ju 

Il y a là, pour le commerçant, une tentation constante et presque irrésistible, 4 
dans le but de réaliser de plus gros bénéfices, de remplacer l'eau-de-vie véri- 
table, très chère, par l'alcool de belterave meilleur marché. Cette tentation sera 
d'autant plus forte que l'impôt prélevé: par l'Etat sera plus élevé. Une taxe, en. 
effet, peut être prohibitive pour une marehandise et, au contraire, ne nuire que 
dans une très faible proportion à la vente d'une seconde marchandise SE ; on À 


_ 


le voit bien par l'alcool et par l’eau-de-vie. a S 
Jusqu'à 156 francs, l'eau-de-vie de de suite de sa qualité meilleure, apa 
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se e défendre à peu près et les commerçants ont réussi à en vendre encore une 
bonne partie sur le marché francais, mais tout à coup et, cequ il y a d'extraor- 
ne dinaire, en pleine paix, on a porté la taxe à 220 francs; albre tout a été fini; elie 
est devenue absolument prohibitive, sur notre marché: pour les eaux-de-vie de 
À vin. 
Cette augmentation dudroit, si on veut bien y réfléchir, a même été une nou- 
L > velle taxe différentielle augmentant la portée de celle existant déjà par suite de 
À la différence de valeur des produits, mais une taxe différentielle au rebours, c'est- 
dire à l'avantage du produit le moins cher, contre celui d’un prix plus élevé. 
4 | Ataile en effet, nui aux alcools? La réponge est connue de tout le monde; non 
. seulement elle ne leur a pas nui, mais elle leur a même été favorable puisqu'elle 

(0) leur a permis d’usurper d'une Pacbn définitive, à l’intérieur, la place des eaux- 

a. … de-vie de vin. 
nn Cest là l'évidence même et FA "insiste là-dessus, cette taxe différentielle, qu’on 
ne veut pas admettre, quand son rôle devrait être de devenir compensatrice et 
de rétablir l'équilibre entre le Nord et les pays viticoles, on l’admet sans pro- 
£ “tester, sansparaître se douter même qu'elle existe en faveur du Nord. Est-il pos- 
“sible, je le demande, de justifier cette préférence qui est une injustice véritable, 
Done qui ruine complètement une industrie au profit d'une autre? II faut donc 

DEvpenT cette injustice. 

. Une commission, je le sais, fut nommée afin d'étudier sérieusement la question 
4 Bové trouver un Le vivendi acceptable pour toutes les régions. Cette commis- 
Le “sion, présidée par M. Ribot, entendit de nombreuses dépositions très intéres- 
n _santes qu’elle réunit dans un Fos volunre, mais ce fut tout. Depuis, on n'entend 
Lei 2e d'elle; pas de conclusion, pas de rapport, silence absolu. La maladie 
du sommeil, on le voit, n'existe pas seulement au milieu des forêts africaines, il 
#4 ven a de jolis exemples en France et les médecins peuvent facilement l' étudier 
Sans faire de longs, coûteux et dangereux voyages. 
 Cetie abstention de la commission prouve-t-elle que le problème est inso- 
ble... Je ne le crois pas; il faut seulement modifier la taxe et l'appliquer de 
4 façon à ce. quelle agisse non pas, comme aujourd'hui, en faveur du produit le 
3 É: Lame par son prix de revient, mais en faveur de l'autre. 

Pour cela, il ne faut certainement pas augmenter les droits sur les alcools de 
Fe tout en conservant Le s{atu quo sur les eaux-de-vie de vin. Le meilleur 
. moyen d'arriver à un résultat satisfaisant serait, à mon sens, d’abaisser indiffé- 
_remment tous les droïts sur les alcools à 200 francs et ceux sur les eaux-de-vie 
vin à 156 franes par hectolitre d'alcool pur, comme ils l'étaient autrefois. On 
continuerait à percevoir les droits sur les alcools de betteraves, de grain, de 
_ mélasse et autres jusqu'à 200 francs : mais l'Etat, au lieu de s'approprier le pro- 
-duit de la différence entre les deux droits, le etait dans une caisse spéciale 
dont jmdiquerai plus loin le but. 
ne faut pas, c'est entendu, léser les intérêts du Nord; il faut seulement diriger 
ai leurs ses alcools et leur dir le moyen de Kéter: avantageusement contre 
Aa afin de faire un peu de place aux eaux-de-vie de vin. Lors de la réu- 
1 du congrès des emplois industriels de lPalcoo!, auquel je me suis fait un 
voir d” assister, le succès complet de ce produit a éurtout été compromis par la 
xlté d’ Sbtenir. en sa faveur, un prix constant et légèrement inférieur à celui 
pétrole. Ge prix, en effet, variant ne. les consommateurs ne peuvent 
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lument favorable au nou ii vue des ap 
mentation sensible dans son emploi, le 1 
l'attente du public. 


| on produit 

serait précisément destiné à donner à VE aleur de l'alcool M nr 

a manqué jusqu'ici; comment? la chose esi simpie. Evidemment, l'u usage de 

Palcool comme boisson ne s'arrêtera as immédiatement ; il s’en boira encore 

longtemps. La consommation s'élève, dit= 0: , actuellement à É 100 .000 hectolitres Le 

environ; je suppose que, la mesure prisésscette consommation et, ici, j 'exagère à : 
peu et au bout d’un certain temps à la 


dessein la diminution, on arrive peu à 

diminuer de moitié, il resterait encore É hectolitres à multiplier par 44, 
00.000 à verser dans la caisse" Le. 2 
d uand l'alcool valait de trente-cinq dé 
trente-six francs, ils pouvaient facilement faire leurs affaires; eh bien! j'élève 
à la moyenne des dix dernières années, 
on donnerait alors dix francs par hectolitre d'alcool dénaturé, afin de réduire le 
prix à trente francs; si l'alcool ordinairemwe lait quarante-cinq francs, on donne- 
 rait quinze francs et ainsi de suite, de. façon à lui maintenir constamment 


l'uniformité de prix qui lui est pros nécessaire, L'é Se, de celle 


‘ RNREE 


L” 


la situation. 
Le Nord peut-il refuser une solution uitable; je ne le crois pas; il serait 
alors bien oublieux et nous pourrions fa ilement lui rappeler le passé. I fut un 
moment, en effet, où la saccharine a menacé d’une façon très sérieuse le sucre 
de TRE As et le Nord fut épouvanté ; que fit-il alors, se contenta-t-il de deman- 
der, comme nous, une simple taxe compensatrice ? Non, son exigence a été bien 
Dlus grande et il a demandé et obtenu, reste, sans aucune protestation des 
viticulteurs, la suppression de la circulation de ce produit que à. Poida een. 
sucre trois cents fois autant que le sucreordinaire. «À 
Par exemple, l'établissement de celte qusse et son usage géneraient poutètre | 
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effet, M. Jean Paul, qui a De à à ce uj et d’ excellents articles dans la Petite 
Gironde : « Le marché de l'alcool serait entre les mains d'une sorte d'entente 
. formée par les distillateurs de grains qui i dirigent d'énormes usines, affaires 

Palcoo! éthylique pur rechifiés La dis- 


| RAP 
 tillerie de betteraves, composée de petites usines disséminées, produisant des 


n 


flegmes impurs, ne DouvA NE être RE à d'aller à la rectification, est com-. 


He 


_ plètement à la merci des raffineurs d'alcool, lesquels ne sont eux-mêmes que les. *] 
collaborateurs des distillateurs de grains ui font la hausse ou la baisse, suivant s 
leur intérêt, sur le marché à terme de l'al cool. POFERAPE 
« Cette Miigerchie financière impose ses volontés à ses Vassaux, les di stillateurs 
de betteraves et,par conséquent, aux cultivateurs. » Eh bien lje dis qu'il estpénible 
de constater qu'un groupe de quinze à ingt personnes est à même d'empécher . ‘1 
la réussite d’une réforme qui pourrait aWOir de si heureuses conséquences, x: 
La situation, du reste, pourrait encor&être améliorée si on voulait y mettre 
un peu de AE SA ut: Il suffirait, en effet, de diminuer la dose de méthylène = 
employée comme dénaturant. MM. Trill et Lindet ont démontré par des expé- 1 
riences concluantes qu'elle pouvait être réduite à 1 ou, tout au moins, à2% 
comme en Allemagne et aussi en ù pourquoi s'obstine-t-on àe ms 
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€ mployer de 10 à 12 % en France, d'autant plus qu'à ces doses élevées, il nuit 
a u pouvoir calorifique de l’alcool et fournit, en outre, des gaz très génants. 
- On dirait véritablement qu'on veut favoriser le pétrole contre l'alcool alors, 
& 2 Côme le dit très bien M. Vialettes, « que, plus que jamais, on doit Hidddie 
que l'alcool dénaturé, le produit de notre sol, soit traité au moins sur le même 
| pied que le pétrole, produit étranger, et qu'il puisse, comme lui, circuler 
_ librement, sans avoir à payer aucune taxe de régie ni aucun droit % Ccircu- 
Edit REC 
_ Maintenant, pour réaliser toutes ces réformes, il est une condition sine qua non: 
faut absolument réduire les droits sur l'alcool et les eaux-de-vie et, afin de 
boucher le trou produit dans le budget par cette réduction, supprimer le pri- 
Fe | vilège des bouilleurs de cru et rétablir l'exercice chez le débitant. C'est là une 
# pe etite gêne, jen conviens, mais nous nous y soumettons bien en Charente el 
Ci harente-Inférieure ; pourquoi ne ferait-on pas de même ailleurs? Quand on se 
# ouve en face d'intérêts généraux supérieurs, il faut savoir s'imposer quelques 
PE | légers sacrifices. 
— Je voudrais même qu'au lieu de laisser aux producteurs une consommation 
4 Ésnue de vingt litres d'alcool pur, on diminuât cette tolérance de moitié; les 
familles sont bien rares, en effet, où l’on utilise, chaque année, plus de pre 
. litres d’alcoo!l pur. Il faudrait, par ES que la régie ne devint pas tracassière 
4 et ne fit de procès qu’à bon escient el à de véritables coupables. 
On me dit, il est vrai, qu'une pareille proposition, émise devant la Chambre 
actuelle, Pseiit capable d'y soulever une tempête; elle y voit, paraît-il, une 
mesure inquisitoriale qu il serait impossible de supporter. Je ne peux pas croire 
que cest là le véritable motif de l'opposition de la majorité et, bien que ce ne 
soit pas le lieu de faire de la politique, je ne puis Po pécher de faire la 
#5 éflexion suivante : la Chambre, par crainte d’une sorte d'inquisition, ne veut 
Éshur supprimer le Mir des bouilleurs cru et cependant, à propos de 
…impôt.sur le revenu, elle vient de repousser, à une forte majorité, un amende- 
ment de MM. Ollivier et Buisson obligeant avec justice, en cas de contestation 
_de la déclaration du contribuable, l'administration à faire la preuve, et force 
ee insi ce dernier, afin de se ter. à montrer sa comptabilité aux représentants 
4 # l'Etat. Ainsi, les députés reculent avec horreur devant l’idée de laisser la 
- gie visiter leurs fûts d'alcool, mais ils décident avec entrain que le contrôleur 
ou rra, à l'occasion, fouiller dans leurs livres; c’est là, ce me semble, un bel 
ex temple de contradiction. 
LR En ce qui concerne les débitants, il y aurait un double avantage à rétablir 
xercice chez eux. Cet exercice Jul suffirait pour stimuler le commerce des 
ir ns naturels au détriment des vins frelatés et donnerait une première satisfac- 
ion “aux viticulteurs. M. Poubelle, ancien préfet de police, dit M. Paul Léon, 
“à irmait qu'il se consommait à Paris de 4 à 5.000.000 d’hectolitres de vin don 
Létait impossible d'expliquer la provenance; voyez l'effet produit surle com- 
rce si ces 5.000.000 de mauvais vin étaient remplacés par la même quantité de 
naturel. M: André Lefèvre, ancien président du Conseil municipal de Paris, 
irmait dernièrement Ja és et ajoutait qu’il serait relativement facile 
pêcher les fraudeurs de se livrer à leurs manœuvres coupables, mais à la 
( tion de prendre certaines mesures pour lesquelles il fallait absolument 
iment de la Chambre. Ces mesures, pourquoi les députés ne les autori= 


spas, d'autant plus qu'elles seraient favorables aux débitants honnêtes 
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seuls intéressants et ne ubiiient N Ésdaurs que nous n avons pa à à. : 
ménager. Æ 3 
Il est facile de le constater maintenant; la situation ne serait pas désespérée | ; 
et, si l’on voulait s'en occuper d’une façon sérieuse el suivie, on pourrait conci- À 
lier les droits de tous et voir encore des temps prospères pour les vignerons et 
les véritables cultivateurs de betteraves. On donnerait enfin satisfaction aux 
-hommes éclairés qui songentavant tout +8 en diminuant, dansune grande 
proportion, le fléau de l'alcoolisme. Onven parle sans cesse de l'alcoolisme: les 
dangers que, chaque jour, il fait courirà tous, la marée montante de la crimi- 
nalité, dont il est l'aliment principal, inspirent Sara de salutaires inquiétudes. | 
Eh Han un remède est proposé; ce remède est sérieux, il a fait ses preuves ; il 
consiste, je l'ai dit, à faire le nécessair@afin de remplacer, en grande partie,le 
pétrole par l’alcool et, comme boisson, Palcool par l’ eau-de-vie devindontona 
usé pendant plus de trois cents ans, sanérentendre pr ni d'alcaolisme ni de 
crise de natalité. | LES É 
Ceite transformation contrariera, parité quelques gros rte daianL 
les pétroliers, certains bouilleurs de cruet débitants. Je crois qu'il est impossible 
de mettre en parallèle l'intérêt de ces raffineurs, de ces pétroliers et la gêne 
légère, en définitive, imposée aux bouilleurs de cru et aux débitants par l'exer- 
cice, avec l’avenir d’un pays,et que le patriotisme de tous devra CS devant 
l'intérêt vital de ce pays. # - | 
Plusieurs projets sont présentés ; M.  Tallavignes en à développé 1 un dans la 
Revue de Viticulture qui me parait digne. de beaucoup d'intérêt; M: Paul Léon a 
publié sur le même sujet des articles remarquables dans la Petite Gironde, il ya 
les propositions de MM. Augé et Gauthier, Je crois, “comme M. Tallavignes, que, 
s’il était voté, le projet Augé donnerait des déceptions, Mais, ce qu il y a de cer-_ 
tain, c'est que, si l'Etat ne veut en adopter aucun dans son entier, il lui serait 
facile d’en tirer un avantageux pour tout le monde; devant la misère qui sévit, 3 
il serait véritablement coupable de ne pas le faire. “3 
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LES OLIVES DE TABLE ( 


PRÉPARATION. — L'olive, à quelque degré de maturité qu'on la prenne, n’est 1 
pas mangeable, en r:ison # sa saveur, àcre et amère Lrès prononcée. Les Re ‘4 


de la rendre SD et agréable. Selon le re de nas des Gétites et let 
manipulations qu’on leur fait subir, om obtient des produits différents : Olive « 
verte, dite à la Picholine; Olive vert cassée, de Saint- à Olive. d'été; E 
Olive noire, présentée de diverses façons. Un 


OLIVES VERTES, A LA PICHOLINE. — Cesont de beaucoup les plus connues. Leur” 
nom leur vient des frères Picholini qui possédaient, au xvim siècle, de vastes. 
propriétés à Saint-Chamas et à Miramas, et mirent à la mode leur façon d'a 
prêter les fruits verts, au moyen d’une lessive à base de re. de bois. Te 


(1) Voir Revue, n° 786, p. 14. 
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e d’une nr alcaline qui neutralise la saveur amère due aux acides orga- 
Al | niques du fruit par la formation de sels (tanates, malates, tartrates, etc.), dé- 
3 deep goût prononcé; 2° Le lavage à l’eau entraînant les sels solubles ainsi 
…_ formés et l'excès de lessif dont la pulpe est imprégnée ; 3° L’immersion dans ua 
e liquide chargé de sel, une saumure, qui assure la conservation du fruit. 
Le aitemen à * lessive. — Pour la consommation familiale, on se contente de 
_ placer les olives dans un lessif obtenu en mélangeant des res à de l’eau. Le 
— degré de concentration de ce liquide n’est pas défini. On juge de son effet par la 
Die Quand les fruits ne soni plus amers, ou le sont peu, ce qui se pro 
au bout de plusieurs jours, on le remplace par de l’eau. 
Pr _ Les cendres agissent évidemment par les sels de potasse et de soude qu’elles 
Des. contiennent. On augmente leur activilé par l'addition de chaux qui met les bases 
De en liberté, multipliant leur action neutralisante. La proportion de chaux 
ajoutée ne doit pas être excessive, sous peine de « brûler » les olives par suite 
| _de l'effet trop rapide des alcalis, les qu n'agissant pas seulement surle goût 
_ par une action modérée, CORRE la chair même du fruit et priques 
Fe __ raient son slhonment dans un temps plus ou moins long. On estime qu'un 
ë 400 lessif ne doit pas réaliser son rôle utile en moins de douze heures, et un 
Pa plus lent serait préférable. Voici deux formules recommandées : 1° 4 par- 
«ties de cendres de bois, 1 de chaux, aditionnées ou non de 1 de carbonate de 
Br. . soude; 2° Cristaux de ile du commerce et chaux grasse par parties égales. 
_ Ces produits peuvent être mis en couches successives dans un récipient ouvert 
… parle bas et lessivés à l’eau bouillante. Le liquide obtenu est étendu d’eau. Sa 
4 rue Paréomètre Beaumé ne doit pas dépasser 6°. Mais une telle manipula - 
tion, très en usage autrefois, n a quelque raison d’être aujourd'hui que dans les 
4 £e piles confiseries ou dans les ménages. Il est bien plus simple d'employer Ia 
soude concentrée, livrée par le commerce, soit sous forme de substance saline 
= bidets, enfermée dans des cylindres en tal bien étanches, soit sous forme 
… liquide : lessive des savonniers {300 à 400 grammes de soude caustique par litre). 
Il suffit de diluer les produits au titre voulu. L'emploi du pèse-sel est indis- 
 pensable. Dans la pratique, c’est autour de 3 à 5° Beaumé que l’on s'arrête gér.é- 
C  ralement A ce degré, l’amertume disparaît en douze heures environ. Mais 
 Fnpeh ne doit pas étre empirique. Telle olive à peau mince, à chair fine ré- 


ERefiass > 


D peut aller jusqu'à 5°, tandis que la Verdäle. l’Amellau Re par des concen- 
. trations M nédinires, Il faut, d'autre part, ler compte de l’état de maturité 
pds fruits, de leur grosseur, de la température ambiante. Au commencement de 
la ‘cueillette, lamertume est plus prononcée. Les fruits bien nourris, venus dans 
# “des terrains riches ou récoltés par un temps pluvieux, sont plus sensibles au 
traitement ; la sécheresse, le froid, les gelées blanches en retardent, au con- 
. traire, l'effet. 
‘$ _ On conçoit que, dans ces ons, l'examen des olives fournisse le critérinm 
le plus sûr. De moment en momern!, quand le temps habituel est près d'être 
& coulé,.on goûte les olives, ou mieux, ones entaille d'un coup de canif bien nel. 
ee . voit de suite, par le suintement qui se produit dans la partie imprégnée, 
ie lenest l'attaque. D'ailleurs, la zone atteinte, de jaunâtre passe au brun en 
2 … quelques instants. À mesure que le bain se Pos le cercle foncé se rapproche 
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progressivement du noyau. Quand celui-€ 4 che. l'opération « 
Il faut alors, sans retard, décanter le lessif f et commencer le lavage. 
La jarre en terre cuite qui sert à la préparalion ménagère est remplacée, pour 4 
de grandes quantités d'olives, par des cuves. en bois ou en maçonnerie. La dimen- 
Sion courante de ces me est de un mètre cube à un mètre cube et demi. DE 
: #lles contiennent de 600 à 1.000 kilos de fruits et sont disposées en rangées 
simples le long des murs du local, ou en rangées doubles par travées centrales, 
_ Le lessif est préparé dans des Cor voi nétalliques, élevés à plusieurs mètres 
au dessus du niveau du sol, d'où partent es canalisations qui vont distribuer le 
liquide, dilué au degré voulu, dans les fférentes cuves. L'arrivée de l'eau se 
fait d’une façon identique. On doit éviter que les olives trailées soient exposées. 72 
à l'air. A défaut, les fruits noircissent el perdent une grande partie de leur valeur 
marchande. Aussi les ouvertures de vidangi ge des cuves sont larges, l'arrivée de 
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Fig. 16, — Prieur à olives. CESSNTT 4 
l'eau est rapide et on couvre les fruits dsile remplissage terminé, soit avec des | à 
rameaux d'asperge sauvage, soil de loiles tendues sur un cadre de bois. Des corps 4 


e 


lourds, pierres, briques, tiennent colles d'apres 
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… Lavage à l'eau. — Dès que l'action du liquide caustique est jugée suffisante, le. 
vidange de le cuve et sonremplissage à l’ eau pure sont instantanés. On procède au 
Javage jusqu'à ce que les fruits aient perdüle goût de la lessive, ce que l'on ob- 
dient après deux ou trois renouvellementssd eau à douze heures ditereele l'un 
de l’autre. On peut réduire notablementreette durée en opérant un lavage con- 
{inu. Ce gain detemps, combiné à |’ emploi de lessif concentré, permet de pré- 
parer rapidement les fruits au début de la campagne. Mais, dans ce a il faut 
les livrer de suite à la consommation. ee 


2 


Mise en saumure. — Le sel de cuisine assure la conservation des a a tes : F 
saumures les plus fortes conviennent aux fruits qui doivent être expédiés au 
loin. Mais toutes les variétés ne suppor(emt pas également l'action du sel. Cer-. 
taines se flétrissent au contact d’une solution relativement faible et perdent ainsi 
de leur valeur commerciale: Pour éviter cette dépréciation, on est tenu de les E. 
saler modérémentet, partant, de les écouler vite. Parmi les plus “résistantes, “4 


nous avons cité l’ Adëllu, Eù 4 ÉTAESS 
1%. | SC F À 
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- On évite, dans une certaine mesure, que les olives saisies par le sel se déco- 
 jorent ou se ratalinent, en les habituant, les « acclimatant » au milieu salé qui 
sera désormais le leur. Pour cela, dés le deuxième lavage, on commenceà ajouter 
— à l’eau une certaine quantité de sel et on augmente progressivement le titre, de 
— facon à atteindre 7 à 8° en 2 ou 3 jours. Lesolives peuvent rester un certain temps 
dans une telle saumure, mais, pour une longue conservation, surtout en füts, 
on doit amener le titre à 40°, ce qui correspond à 3 kilos de sel pour 40 kilos 
d'olives. ; 
ST Quand le degré définitif est atteint, les fruits sont laissés dans des cuves 
…hien couvertes, ou mis en fûts entièrement fermés et roulés dans un lieu frais. 
—_Silaconservation se prolonge, il faut faire le plein et relever le titre de concen- 
tration qui tend à s'abaisser. Une bonne précaution serait de soumettre préala- 
“blement la saumure à l'ébullition, puis de la filtrer. L’usage d'aromates : fenouil, 
thym, laurier, coriandre, très en honneur dans les campagnes, n’est pratiqué 
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Fig. 17. — Confiserie d’o'ives à Nimes. — Maison Blanc. 


que dans de rares confiseries. Le bouquet qu'iis communiquent ne plaît pas à 
tous les consommateurs, et comme les olives entrent dans la composition de 
certaines sauces, elles risqueraient d'y introduire des goûts inattendus. 
L'expédition des olives vertes se fail en fûts de chêne, deconstruction soignée, 
d'une contenance de 10, 20, 40, 100 ou 460 kilos de harchndise. Les barils 
sont défoncés pour le remplissage et pour l'enlèvement des fruits. La mise en 
bocaux est rarement effectuée par les grandes confiseries françaises. Elle est 
plutôt le faït de certaines maisons de commerce de conserves. A Salon, cepen- 
dant, les fabricants locaux utilisent le bocal pour alimenter le commerce en 
huile;-qui à la coutume de faire du pot d'olives salées une prime à ses clients. 


OLIVES CAsséEs. — Ces olives constituent une variante des olives à la Picho= 
At line. Elles ont été lancées par M. Olivier, de Saint-Chamas. Leur consommation 

—estnotablement accrue, et plusieurs maisons en préparent maintenant. Mar- 
Seille est leur principal débouché. Diverses variétés sont utilisées pour celte 
Préparation, mais la Salonenque est préférée. Les fruits sont traités au lessif, 
Mvantd'étre salés ils sont « cassés », plus exactement passés entre deux cylindres 
cannelés qui compriment la pulpe et la font éclater sans toucher au noyau. La 
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toujours le fenouil, qui donne au fruit une saveur tout à fait à pa très aotiée 
dans le Midi. La durée de conservation de ces ruits de saison étant ne 


on les met en vente sans trop tarder. a | RQ EL 


< 


OTIvES n° ÉTÉ. — En Provence, on xpprécilalement l’olive Hide ouolive d'été. 


| Les variétés choisies sont l’Aglandau et un fruit allongé, très vert, à chair. ferme, 


leur teinte vient de tourner. On les place 


moulin. Les années de faible récolte, presque tous les fruits sont-réservés pour la 


tardif et appelé Verdale aux environs de Ma vu sanne, Mouriès, etc. Les fruits, triés, 
sont placés dans des récipients pleins d’eau lrenouvelée de temps à autre jusqu'au 
moment où on les sale, et on les arom ise à la manière des olives de ‘Sant- :_ 


Chamas. Le lavage à l’eau atténue l’ amerttme des fruits, mais il en subsiste assez 


pour que la saveur soit fortement relevée, ce pr assure à celte denrée une per 
tèle très fidèle de connaisseurs. 4 Sue 


. 
A 


OLIVES NOIRES. — Le même e traitement à l'eau est appliqué quelquefois aux 

fruits mûrs ou presque mûrs. Ceux-ci son cueillis, de préférence au moment où 
ans l'eau, eau de source si possible, et 

on renouvelle celle-ci toutes les 12 keures; jusqu'à ce que le goût amer aîtbien 
diminué, ce qui arrive au bout de 40, 50 jours et au-delà, selon l'état des fruits 
et le goût du consommateur. On remplacétälors l’eau par une saumure qu'il vaut 
mieux amener progressivement au dégré voulu, comme nous l'avons déjà vu 
pour les olives vertes. Si l’on veut gagner du temps, on traite gr olives a un 
lessif très léger dont on surveille l'effet. "A | | EH 

Ouves Noires DE Nyons. — La région de Nyons s’est fait une véritailé apécis - | 
lité de ses olives noires. Elle possède une variété, la Tanche — fruit gros, large 
vers le pédoncule, légèrement aminci vers Pextrémilé — qui se prête merveilleu- 
sement à celte fabrication. La chair de cette olive a l'avantage de prendre, sous 
l'action de la saumure, une consistance ferme, un bouquet caractéristique, qui la 
font particulièrement apprécier. La Tanche est de maturité précoce. On peut la 
cueillir pour la confiserie dès novembre lorsqu' elle est bien noire. Mais, en temps 
ordinaire, la récolte s'opère en décembresjanvier. Tous les fruits sont détachéd à 
la main et on sépare ensuite les plus beaux,* soit à l’aide de cribles — simples tamis 
percés de gros trous ronds — soit plus commodément à la main. Le reste va au 


\ : 
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téble. La supériorité des olives de Nyons est-due certainemeut aulant à la variété 
qu aux conditions climatériques de la région. On y estime que le temps le plus 
favorable est offert par un automne doux éthumide qui favorise le grossissemen 
du fruit, suivi par des froids vifs en dé ‘cembre-janvier qui les flétrissent légère- 
ment. Des abaissements de température hâtifs surprenant la récolte avantla 
maturité entravent cetle dernière et sont, par suite, préjuciables. és 

On prépare les olives de Nyons en les plaçant ns de vastes cuviers en. bois 
de 80, 100 hectolitres et plus, contenant de 4.000 à 6.000 kilos de fruits ou dans 
des bassins de maçonnerie. Un usage ancien, dont la pratique paraît avoir con- 
sacré la vaieur, veut que l'on fasse resseryir indéfiniment la même saumure. On 
la garde donc d'une année à l'autre, en ayani soin de la décanter. Commeïlya 
forcément des pertes, on partage le liquideconservé entre les diverses-cuvesen” . 
remplissage el on complète avec de la satmure nouvelle. Le premier (degré est 
relevé au bout de quelques jours au titre définitif, qui est toujours tabs 10à 45° 
Beaumé, : | ÉheS 5% 
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.  Ilest probable que l’utilisation de la saumure ancienne contribue à donner à 
_  l'olive noire de Nyons une partie de ses qualités. Ce liquide noir, huileux, d’une 
—. odeur sw generis, communique aux nouveaux fruits son bouquet spécial. Peut- 
E être, pourrait-on admettre qu'il seri de véhicule à certains ferments, à des dias- 
—  tases qui agissent d'une façon heureuse sur la chair des fruits en macération. En 
Re. . tous les cas, les contiseurs de la région le recueillent avec un join jaloux. 

| 4 _ Préparées de la sorte;les olives mettent quelque temps avant d’être propres 
L D à la vente. Aussi, au début de la campagne, on soumet fréquemment une certaine 

— quantité de fruits à un traitement différent, pour les livrer de suite à la consom- 
mation. Is sont piqués sur toute leur surface d'un grand nombre de petits trous 
en passant contre un rouleau hérissé de pointes fines, puis disposés en couches 
—etfortement saupoudrés de sel. L'amertume disparaît rapidement, le sel pénètre 
la pulpe, et, en quelques jours, la marchandise est prête. 

Lesolives de Nyons sont expédiéesàsec, dans des fûts ou des corbeilles. Celles 
qui sont en saumure sont retirées et mises à égoutter un ou deux jours avant 
lenvoi. Les détaillants les remettent dans de l’eau salée pour les sortir au fur et 
à mesure des besoins. Iln’est pas rare qu'avant de les consommer on les humecte 
… d'une petite quantité d'huile, pour les rendre plus agréables àl'œil et au goût. 
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…—…Fixation des produits volatils de la fermentation. — Vous avez 
sans. doute constaté après les vendanges, en vous inclinani sur la bonde d’une 
—… futaille en fermentation, qu'il se dégage, en même temps que de l'acide carbo- 
nique, des produits volatils d'un parfum exquis. Si ces éthers étaient retenus 
dans le vin, il ne paraît pas douteux qu'il n'en acquit une saveur tout à fait parti- 
……CUHÈrTe;, aussi me suis-je depuis longtemps préoccupé du problème et j'ai 
cherché comment on pourrait arriver à les retenir dans le vin ou à les recueillir 
- pour les y incorporer ensuite. DE. 

Jabpensé tout d'abord qu’en faisant barboter, dans l'alcool par exemple, 
Pacide carbonique et les éthers qui s’échappent de la futaille, au moment de la 
fermentation, il serait possible d'obtenir un résultat intéressant. 

4 Je m'en étais entretenu avec M. P. Mazé, chef du service de chimie et de bacté- 
E- mologie agricole à l'Institut Pasteur. Voiei la réponse que m'a faite, il ya quelques 
34 mois déjà, ce savant distingué. Je crois qu’elle est de nature à intéresser 
È # les viticulteurs et qu'ils auront plaisir et profit à la lire. 


pe PE. Monsieur le Sénateur, les vendanges sont terminées, et je n'ai pas encore 

_  lrouvé un, modèle de barboteur qui puisse remplir le but que vous vous pro- 

posez d'atteindre en arrêtant les produits éthérés qu’entraine l'acide carbonique 

D de fermentation. 

Kg En réfléchissant à ce problème, je me suis aperçu quil n'est pas aussi simple 
qu'il apparaît de prime abord, et, pour recueillir les produits aromatiques que 
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n déverse dans l'ai 
cette intention. 


la fermentation tumultueuse du mout de ra 
ponsable d'utiliser un appareil construit da 
Vous pouvez vous en convaincre vous- 


r, il 


Es 4 


que la fermentation dure huit jours, à une température de 25°, la production 


de gaz atteint 45.625 litres en vingt-quatre heures, ce qui fait, en gros, 4900 


litres à l'heure. C'est là un chiffre moyens il peut être doublé et même triplé 
vers le quatrième et le cinquième jour. PRES - 


ême par le court aperçu que jeme 
permets de vous exposer ci-dessous : Prenons comme exemple une cuve de 
100 hectos de moût à 15 % de sucre; cette cuve renferme 1.500 kilos de sucre 
et dégage à la fermentation, environ 730 kilos de gaz carbonique. Si l'on admet 


Pour laver cette énorme quantité de gaz, äl faut beaucoup d'alcool, en suppo- | 


sant que c'est à ce liquide qu'on ait mais je doute qu'un simple 


barbotage suffise pour retenir les éthers; je pense, au contraire, que l'alcool 
sera entrainé en grande partie et remplacé par de l’eau. Une substance volatile 
mélangée à un gaz que l’on ne veut pas arrêter ne s’en sépare bien qu'autant 
qu'on place sur son trajet une substance chimique capable de la retenir par 
voie de combinaison. Il est évident que lon ne peut pas prendre cette pré- 
caution vis-à-vis des éthers en question. Par ls arrêter, il n’y a qu'un moyen, 


c'est de les refroidir, afin de ramener leur température au voisinage de leur . 

degré de liquéfaction. Il ne faut pas se dissimuler pourtant que c’est là encore 

une condition difficile à remplir pour un certain nombre d’entre eux; mais cest 
Pr 2 ME 


dans cette voie qu'il faut chercher. 


Si l’on se livre à des essais dans cette direction, il est facile de prévoir qu'on 


provoquera tout d’abord une condensation abondante d’eau qu'il faudra 
accueillir aussi. Fixons d’abord les idées sur ce point particulier : Lorsque la 
température du gaz carbonique est de 25°, la 

traîne est de 23,5 millimètres de mercure; ce ramène sa température à 0°, la 


tension de la vapeur d’eau lombe à 4,57 mi 


* 


cure. Les 730 kilos de gaz, c’est-à-dire les 3 


18,93 52365  eait envi 
de: ShfeT 


7 à8 litres, 0 kgr. 806 étant le poids du mètre eube de vapeur d'eau. 


donnent en poids d’eau condensée : 


Le gaz carbonique, débarrassé des 4/5 deson humidité, continue son chemin 


sans abandonner une quantité sensible de ses éthers. C’est à ce moment quil 
sera utile de le faire passer à travers un barboteur à alcool, à un état de division 
très grande, afin de multiplier ses surfaces de contact avec le liquide de lavage, 
refroidi à 7 ou 8° au moins, de manière à faciliter la fixation des éthers volatils, 
sans provoquer de perte sensible d'alcool. Pour obtenir ce résultat, une machine 
à glace me paraît donc indispensable. A her À 
Il est bien entendu qu’il ne s’agit pas d'entreprendre des essais sur des cuves 
de 100 hectos de moût; un volume 10 fois moindre suffira; si j'ai pris comme 
exemple des chiffres un peu élevés, c'est pour bien montrer la question sous son 
aspect industriel, car il est bien évident que les industriels seuls (j'entends par 
là les vignerons qui récoltent annuellement des centaines et des milliers de 
quinlaux de raisins), sont en mesure d'aborder ces expériences. À 


ll est prudent, également, d'envisager endétail toutes les conditions d’une 


démonstration que l’on se propose de faire et de bien en poser le principe, afin 
de ne pas s’exposer à des mécomptes et d'ébranler la confiance des praticiens 
dans des résultats qui peuvent devenir très intéressants. Une petite machine à 


glace permettrait en même temps de faire des essais de fermentation à basse 


température, c’est-à-dire à 7-8°. Je ne vous cache pas que j'ai la plus grande 


confiance en cette méthode, en ce qui concerne la suppression de tous les incon= 


rŸ 
Le 


vénients des procédés actuels de vinifications — P. Mazé, 25e 


La lettre de M. P, Mazé est très documentée; elle me parait singulièrement 14 
suggestive : je serais heureux qu’elle provoquât des réflexions etdes recherches. 


>: 


La question soulevée est, ce me semble, d’une grande importance pourila viti= 
le 


cullure méridionale, qui a tout intérêt à augmenter la qualité de ses vins. E 


… 
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55 mèlres cubes d'acide carbonique, 


tension de la vapeur d’eau qu'ilen- 


ètres ; il se condense donc un vo- - 
lume d’eau correspondant à une chute de tension de 18,93 millimètres de mer-. 
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Le 


dm 


a … lecteurs de la Revue. Cette fermentation lente s'oppose à l' Sutat de 


rs ; elle permet au liquide de les retenir prisonniers, et elle favorise ainsi 
D pppement de l'arôme ultérieurs Il ne me parail nullement déplacé de 


es aux rats, a n'en est pas moins terrible dans ses effets, et continue à être 
‘ta par: les émpoisonneurs qui vent se débarrasser de leur prochain. À cet 


- L’ärsenic et ses composés, “contrairement. à la loi d’ailleurs, circulent avec la plus 
__ grande facilité dans notre pays. Droguistes et pharmaciens en et par kilos, sans 
_ con! rôle. Les + les détiennent et les vendent contrairement. à la loi sur les 


le dique le nombre TR npoñtsuivis (classement, ordon- 
de non-lieu de 1888 à 1907). Ce nombres'élève à un total de 2.470, alors qu’il y a 
Peer 152 empoisonnements jus es ue seize fois moins. Comme le 


Le 4 qu'on enterre les morts sur la Le déclaration de la famille: Saint- 
; chef-lieu d'arrondissement, petite ville de plus de huit mille âmes, en est un 


3 empoisonnements criminels, ils faut ajouter les empoisonnements par acci- 
suite de méprise, parce qu on a confondu un noie arsenical avec un produit 


1 une partie quelques mois auparavant contre le Phyiloxéra: Ce vin, 
mé, a fait de nombreuses victimes. L'été dernier, à Saint-Paul-en-Jarret (Loire), 
anes ont été intoxiqués par du Vin arseniqué, et elles sont mortes. Dans le 
Voltaire, en Algérie, il y a quelques mois, on a signalé une soixantaine de 
toxications très graves dues à du vin arseniqué. M. Rivière, directeur du 


NRT 


Jardin d'essai de Mustapha, m'a signalé ces ne que le gouvernemen t général de 


l'Algérie n’a nullement contestés. D'ailleurs, les médecins de l'hôpital de RE ont. 
eu à les soigner de longs mois durant pour des } >. “hd arsenicales st ie. aflections 


cutanées dues à cette origine. 


Tous ces cas d'empoisonnement aigu sont très probablement dus à des Es et 


à l'ignorance. Mais la question arsenicale revêt une autre face qui appelle. l'attention 
des hygiénistes. 

Nos agriculteurs et principalement nos viticulteurs utilisent les composés arsenicaux 

, contre les insectes phytophages de la vigne; ils les utilisent pour détruire la mouche 
qui pique l’olive, le silphe qui attaque la betterave à sucre, etc., etc. 

On renonce aux bons offices, forcé comme contraint, de ces intése és oiseaux in- 
sectivores disparus de nos guérets et de nos bosquets sous le plomb du chasseur im- 
bécile. On a recours aux composés arsenicaux, à toute la gamme chimique de ces com- 
posés vénéneux. - £ | 
* Nos vins y gagneront-ils en qualité ? Il est permis d'en douter. On se plaint de la 
mévente, on gémit avec Juste raison sur la crise viticole qui afflige le Midi. Ne pense- 
t-on pas que des souillures arsenicales ne peuvent qu’aggraver cette crise d’une facon 
extrêmement fâcheuse ? Et, à ce propos, que donnent les analyses de vins provenant de 
vignes traitées même avant la fleur par l’arséniate de soude? Tantôt des traces insi- 
gnifiantes d’arsenic, tantôt des quantités qui ne sont pas négligeables. Voilà la vérité. 


Quand on songe que le vin est une boisson quotidienne, que certains ouvriers con- 


somment à la dose de plusieurs litres par jour, quand on en rend compte que nous 
ignorons absolument l'influence, qui ne peut être que fâcheuse, de l’ingestion quoti- 
dienne, pendant des mois, de plusieurs dizaines de milligrammes, on ne peut être que 


préoccupé de voir certains dirigeants de agriqulture engager la pratique viticole dans 


cette voie dangereuse. F 
 L’agriculteur est ignorant, la plupart du temps, des dangers de l’arsenic; 1l est “hor- 


riblement négligent, peu soucieux de la propreté et de l'hygiène. A quels dangers n'est- 


il pas exposé lui-même en maniant avec insouciance l’arséniate de plomb doublement 


toxique, ou en fabriquant sur place, comme le conseillent quelques-uns ? 

Le bon insecticide contre les insectes de la vigne et des arbres fruitiers sera demain 
indubitablement le destructeur incomparable des chenilles ou des limaces qui dévorent 
nos choux, nos salades, nos artichauts, nos épinards. Les arsenicaux pénétreront ayec 
des noms fantaisistes comme m’en apportent divers prospectus. On crée des spécialités 
avec des noms pompeux et ronflants où l’arsemic, soigneusement dissimulé dans l’an- 
nonce et sur l'étiquette, est en réalité le toxiqueexterminateur de la bestiole. 


Je connaïs aussi une solution baptisée d’un nom de convention, tout comme un re- 


mède secret, qui renferme par litre 60 grammes d’arséniate de a | de quoi empoi- es 


sonner un bataillon. Et ce liquide mis entre les mains des femmes et des enfants sert à 
badigeonner les ceps contre la Pyrale, alors que lébouillantage ou la vaporisation sul- 


fureuse, pratiques, sans danger, permettent de lutter efficacement contre ce parasite. : 


Un gros argument des avocats des arsenicaux en agriculture — car il y a des dé- 


fenseurs — c’est que les Américains, depuis”de longues anées, utilisent sur leurs 
arbres fruitiers l’acéto-arsenite de cuivre (vert de Schweinfurth) sans inconvénient. 


La vérité est que nous ne savons rien à cet égard de ce qui se passe en Amérique. 
Et je ne crois pas plus à ces affirmations qu’à l'excellence de leurs conserves ‘de Chi- 
cago. Puis, d’ailleurs, tuer quelques ouvriers chinois par les arsenicaux doit être, pour 
certains, le moindre des soucis. Contre Ja pléthore de la main-d'œuvre, l’arsenic peut, 
en effet, être un remède. 2e « 


D'ailleurs, il est absolument démontré, pour tous ceux qui ne sont pas actionnaires 
des mines d'arsenic, et qui envisagent cette question avec désintéressement et impar- | 
tialité, avec un souci vigilant de la santé publique, que les remèdes efficaces contreles Ge 


insectes destructeurs de nos récoltes ne manquent pas et qu’il n’est nul besoin de re- 
courir à des produirs chimiques aussi redoutahles pour protéger l’agriculture. 
à . . 
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= Une question se pose. Une loi formelle et catégorique existe, l'ordonnance royale de 
Le 1846, qui interdit l'emploi des arsenicaux comme insecticides, à la suite d'accidents 
nombreux constatés, à l’époque, par suite de cet usage. Qu’attend-on pour l’appliquer? 
“_ — D: PAUL CAZENEUVE, Sénateur du Rhône. 

—_ Reconstitution en vignes greffées de la région Roannaise. — 
| Des plaintes ont été formulées ces derniers temps dans la région Roannaise sur 
Fe l'état général « du vignoble replanté en vignes greffées. On constatait un ralentis- 
_ sement de la végétation, un affaiblissement des souches. La Société d'agriculture. 
et ce viticulture de l'arrondissement de Roanne a fait une enquête sur ce dépé- 
24 _ rissement des vignes greffées à laquelle ont pris part 213 viticulteurs; elle a 

confié le soin de résumer, en un rapport, les conclusions de cette enquête. à 
É. M: Morel, professeur d'agriculture à l'École de Charlieu, qui a merveilleuse- 
— ment défini la situation dans les lignes suivantes : 

La trait saillant qui se dégage de cette enquête est que la principale cause du 

D bent des vignes prets réside dans la mauvaise adaptation des porte- 
_ greffes aux sols. 
Le procès du Riparia à été fait par la majorité des viticulteurs, qui ont déclaré 
……nctiement que l'emploi de ce porte-greffe dans la plupart des terrains de notre 
vignoble roannais était une faute. Ici, comme ailleurs, il est démontré que rares 
3 # sont les terrains où peut vivre et prospérer le Riparia. La détermination à prendre 
% à Pégard de ce porte-greffe est dictée par le résultat même de cette enquête: 

il faut l'äbandonner. Toutes les critiques fuites sur ce cépage justifient cette 

E attiinie. 
| Ajoutons en outre que le Riparia à un ‘autre défaut très grave, vis-à-vis de la 
4 - variété française que nous greffons dans notre région, le Gamay. Il a pour ce 

ton une mauvaise affinité. Cépage délicat, d’une adaptation difficile, ayant 

Ë … mauvaise affinité pour le Gamay : telles sont les raisons qui doivent nous faire 
-  délaisser ce porle-greffe. 
—…_Suivantla nature du terrain, on s’adressera au Rupestris du Lot, aux hybrides 
# dé Riparia >< Rupestris dont les numéros les plus intéressants sont le 3306, le 
be Frs etle 101/14; aux hybrides franco-américains : le Mourvèdre >< Rupestris 
: 1202; l'Aramon >< Rupestris Ganzin, n°4. Nous ne citerons que pour mémoire 
d'autre porte-greffes excellents, tels que les Solonis X Riparia n°° 1615 et 1616, le 
- Chasselas X Berlandieri 41B, le Berlandieri X Riparia 452/11, le Riparia >< (LE. 
= difolia Rupestris 106/8. En aucun cas nous ne conseillerons le Vialla dont 
be _ l'adaptation n'est pas toujours facile et dont la résistance phylloxérique est 
Le relire. 
“Voilà pour les vignes à créer: mais que convient-il de faire en présence da 
x 4 - mal, pour ralentir l’ éfaiblissement des ceps? Si la vigne est agonisante, il est 
_ préférable de l’arracher. Mais si les pousses ont encore une certaine vigueur, on 
# Te les ranimer par l'application d'une bonne fumure. Nous conseillons les 
oses suivantes , par hectare, qui s’ajouteraient au fumier de ferme: plâtre, 800 ki- 
2 2 08 : superphosphate, 509 kilos; nitrate de suude, 300 kilos; sulfate de potasse, 

_— kilos. Revenir l’année vite à une fumure normale. Il faudra soignertout 
Hiculièrement la vigne traitée ; tailler court pour éviter une trop grande pro- 
 duction. 1 
Société d'agriculture et de viticulture de Roanne a prié M. Jullien, profes- 
| seur d'agriculture de Roanne, de rédiger des conseïls d’après les résultats de 
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RE A les suivants : 


466 


doivent être te dans chaque nature 
Jens dans le tableau suivant : | 


1 | Terrains compacts. — Les principaux 
= porte- greffes à employer ue ces terrains 


iles à employer dané 
ories de terrains secs 


[| Riparia><Cordifolia- SAR 106-8. | RupestrisxBerlandieni. je as. 
# N\ Rupestris du Lot. n | 301 À. 2 La : 
& À Bourrisquou»<Rupestris 603. | Berlandieri-Riparia, 420 rx RE 
% } CabernetXRupestris 33 A, Riparia X< Cordifolia — ape É 

AramonX Rupestris Ganzin n° 2. 106-8. | 2e 
+ a Re, Bourrisquou M 603. + LES S 
Solonis<Riparia : | Er se ALP EE 
È RipariaxX<Rupestris 3306. Ç ROUE MATE TN Le | PIN DRE 
= À Bourrisquou <Rupestris 601. Riparia X Rupestris 5309 et AOL. SE 
= | AramonXkRupestris Ganzin n° 1. 2 | Aram * “2p) 
 Aramon X Rupestris Ganzin ne 2. 
Mourvèdre<Rupestris 1202. #8 | Cabernet X Rupestris 33 A RUE. Se 
Terrains humides. — Les principaux ee [Riparia X Corine — upestris 


-porte-greffes à employer pour ces terrains 
sont les suivants : Solonis, Solonis X<Ri- 
paria 4615 et 1616, MourvèdreX Rupestris 
1202, Aramon><Rupestrts Ganzin n° 1, 


106-8. - 2 + es 
“Rupestris du LOUER 27 
_Aramon*X Rupestris Ganzin ne 2. LS 
Caberte 33 He Dre, À 
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M. Jullien fait observer ensuite avec raison. 
très important, la bonne exéculion des irawa x Éuliuraut et de soins. divers r est. 


adapté ne donnera jamais la récolte que Es  culteur obtiendenit avec un bon a 


sn. 

porte-greffe ; il peut donc y avoir là une di inution de bénéfice qu by a tout ins ra La 
térêt à éviter en apportant dans la reconstifulion les plus grands soins. re LR S 
s | | Ke EN Li Re 
à SE 17 FORTE MA EE Des A 


NS — Par un arrêt longuement motivé, 
en date du 25 juillet 1908, sur appel d'un jugement du tribunal de Carcassonne, <a 
la Cour d'appel de Montpellier avait décidétq | 
gard de la loi, des vins falsifiés, à tout le 
bent par là même sous l'application de l’arl L. | 
Et on sait que cet article soumet ces vins eaux x 
_ leur richesse alcoolique totale ou en puissäi 


de Toulouse, en date du 6 janvier 1909, vi 


_ x 


e S Re 73 
_ L + ARE 7, Les 


gime fiscal des vins, et soumet aux 


Attendu que la loi du 6 avril 4897 exclut d iso 
droits et au régime de l'alcool, non seulementsla fabrication industrielle, mais encore 
la circulation et la vente des vins artificiels, E ptant toutefois les viné de liqueur | ; 
et mousseux ; que le législateur a marqué ainsi son intention de ne faire bénéficier du +1 
traitement de faveur accordé aux vins que ce qui 558 être TS de 288 à 
que le vin naturel est défini, par la loi du 14 août 18 «4 


de Ja fermentation du raisin frais. 


lorsqu'elle n’est pas expressément autorisée pa 
faisant perdre au vin sa qualité de vin nature 
du 11 juillet 4894, ne permettent le plâtrage qi 
tienne pas plus de 2 grammes de sulfate de po 
vin est déclaré nocif, et que la vente en est pt 


Pa 
LA 
© 


(1) Voir Revue, 2e semestre 1908, t. XXX, p. + 
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PET siMeus d'admettre qu'un vin, qui est ainsi exclu du commerce, puisse 
être assimilé au vin naturel. 

| Attendu cependant que le législateur n'a pas LE csesinent assimilé les vins surplà- 
be aux vins artificiels ; qu’il est permis, par des coupages, de les ramener à la dose 
tolérée et de faire des vins vendables ; que la législation en Weber autorise la circula- 
À tion des vins surplâtrés lorsqu'ils viennent des pays étrangers ; qu’en cet état, les con- 
: iSions extrémement rigoureuses de la Régie ne devront étre accueillies, par justice, 
ex lorsque le législateur aura manifesté plus nettement sa volonté de soumettre les 

s surplâtrés au régime de l'alcool. 
P ces motifs, déboute la Régie de ses demandes, fins et conclusions. 


+ 


es divergences qui se sont produites entre deux Cours d’appel dans l’inter- 
réte ation du texte de la loi du 6 avril 1891, excusent au moins les opérations 


plus autorisés ne sont pas d'accord entre eux? Si nous avions à exprimer 
otre avis en droit pur, nous nous rangerions à l'opinion de la Cour de Tou- 
| louse. D'après la doctrine, en effet, les dispositions répressives sont de droit 
| étroit et, dans le doute, on doit s'abstenir d' y recourir. Mais il faut compter avec 
s tribunaux, et rien ne permet de se porter garant de leurs appréciations dans 
‘avenir. La jurisprudence restera incertaine jusqu’à décision de la Cour de cas- 

ion quand elle viendra à être saisie de la question. IL nous semble, en atten- 
dant, que la Régie devrait renoncer à toutes poursuites dans les cas incertains. 


C’est au législateur, enfin, à sompléier son-œuvre, s'il le juge nécessaire. — C. R,. 


NE. | Bibliographie. — Pathologie végétale, par D ur Professeur à l’École nationale 
d'A ue de es 4 vol. in-12. Prix : 3 francs. Charles Amat, éditeur, 11, rue de 


LU miques, leur manière d’être, Dr naissance, leur évolution etleur traitement, 
à esde préservation et de lutte. Ensuite il a condensé l’ensemble des faits 
connus au sujet des diverses maladies de nature fongique, de leurs symptômes, leurs 
“pic leurs remèdes. Il a caractérisé les divers champignons d’une manière claire 
récise, en laissant de côté tous les détails sans intérêt pratique. 


a tue, Commerce, Comptabilité agricoles, par J.-Ph. WAGNER, avec la coliabo 
tion de M. BücHLer. 3° édition, 856 pages, in-8°, Prix : 8 fr. Charles Amat, éditeur, 

Miruede Mézières, Paris. Ce traité se divise en cinq grandes parties, [savoir : Calculs 
mptes de l'Agriculture; Commerce agricole ; Comptabilité agricole; Géométrie 
ue (calcul des surfaces, arpentage, levé des plans.,'cadastre, cubage, jaugeage, 
tion des animaux et nivellement): iléments de Mécanique, d'Hydraulique et de 
7 rologie agricoles.L’ouvrage dans son ensemble, étanten HEURE sorte «l’ Name 


cploitant du sol. C’est aussi à cause de ses opérations commerciales qu'on ne cesse 

adressena l’agriculteur contemporain l’exhortation d'exploiter « le crayon à la main ». 
La Jomptabiité agricole a été simplifiée et augmentée d’un traité spécial de comp- 
édordre, pour les besoins de la petite culture. Les modèles d'inventaire et de 
e dé caisse à Pusage du fermier, dressés par une commission spéciale, désignée à cet 
let par la Société Centrale d'Agriculture de Belgique, y ont trouvé place, La Géométrie 
ique appliquée à tiré des exemples intuitifs de l'histoire naturelle, laquelle est en 
je 536 connexion avec l’agriculture. 


“re Les fleurs de Pleine terre, par VILMORIN-ANDRIEUX ET Cie, 5e édition, chez Vil= 
gr nou, à Paris, 4, quai de la Mégisserie, — Cet ouvrage, orné de 1.800 gra- 


4 


«gravures : 2 fr. — Paris. Lucien Laveur, éd 
_abonde en renseignements pratiques qui p 
miquement une foule de petits travaux e arviler efficacement. ceux. qu il peut _ 
avoir à faire exécuter. Il traite ce qui conc LS 
_ verture, la Menuiserie, la Serrurerie. 
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_ nouveau, qui se présente en très bonne 
_ veut faire prendre des échantillons à la 
- _ chandises. Les affaires ont été calmes 


ie de tonneau. Ces derniers prix sont en haï 
_ la campagne. — R. B. 


_ floraison. 


Lee 


_ aux attelages. Die parcelles qui sont su 


Le qui se continueront pendant tout le mo 
; Les bois de taille ont donné satisfacti 


etes et vivaces, ainsi Tue des plantes bull 
quant l’omploi de ces plantes, l’époque de 


semis, de leur plantat 
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Constructions rurales, par Paul et Pierre 


De nos Correspondants : 


GIRONDE. — La taille de la vigne est trè 
près la taille; on songe à commencer pro 
premier bode: aussi, on enlève les sarments de la vigne afin é livrer passage 
1 jettes à la gelée n° ont PaËt pAcors Mes 
taillées, mais elles constituent l'excepti ) 


bien aoûtés et promettent une sève vigt 
favorables, pourrons-nous avoir de nombr 
Les gelées, que nous avons eues, ont 


vins n'étaient pas assez dépouillés et ne 
. On signale la vente des trois récoltes 
cru de Saint-Émilion, le cru du curé Be 
- vins vieux dans la même région ; de vin& 
_ divers vins nouveaux de Pauillac, Saints 
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05, 1906 et 1907, d' un premier nt 
Madelaine, SE d'autres affaires de 


ss ont répondu aux espérances qu'i ‘ils 
avaient fait naître pendant les ee | Le s Pinots blancs sont 1, moelleux, 


l Pélangés de Pinots, ne he 


9° à 10°5. Fe vins rouges, généralement. T4 
| bien réussis, d’une très belle couleur + à 


-et parfois d'un peu de Côts, sont égale 
franche et brillante; ils se Éodtént biens sc 
pèsent environ ®%, E 

. Jusqu à = aucun opome de” 
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it été Sécolte à 1e parfaite maturité et très sain, était 


D iafane désérots attaqués 4 le Mildiou, J'Oïdium et le Rot brun et tom- 
3% … bés avant la cueillette. LS F2 


75 : Supérieurs aux 1906, nos vins se rapprochent des 1900, et il faut remonter 
; jusqu'à celte année p pour trouver melques analogie comme qualité. Malheureuse- 
_ ment nous n'avons pas | la quantité et les prix raisonnables nous manquent. Dans 
les vign s Jes mieux soignées et les plus préservées de toutes les maladies contre 
UE ss | il a fallu lutter sans relâche, om a fait péniblement de-20 à 25 hecto- 
litres à l’he tare; la moyenne a été de 10 à 12, et dans certains morceaux, 
comme tenants. il a été inutile de vendanger ; le Mildiou n'avait rien 
laissé ni grappes, r ni Éuiles ni bois de taille. 
| Avec une année que les journaux annonçaient comme généralement inférieure 
 . la moyenne en production, el une récolsque nous étions autorisés à considé- 
er comme supérieure en qualité, nous pouvions espérer que les prix seraient 
: LES elativement élevés,et au-dessus de ceux de l’an dernier. Il nous faut en rabattre, 
3 c'est un fait acquis maintenant; dans ioutes les gares, sur tous les trains on 
LCA citernes et fûts de Midi. Les. marchands annoncent dans les jour- 
naux qu'ils ont fait leurs provisions de vins d du Midi à des conditions exception- 
so avantageuses, et nous qui voulions résister à l’avilissement des prix, 
en raison de la qualité de nos produits, nous n’avons rien à répondre aux cours 
| ès bas de ces vins du Midi, rendus dans nos gares, logés, droits de circulation 
| payés, ete. Sie Æ 
TE RS VINS sont préférés aux nôtres par À commerce et les consommateurs de 
a campagne, cultivateurs et paysans, en raison de leur prix, du degré alcoolique 
ce annoncé et de la couleur qui, en beau : y de mains, permet un baptème 
plus ou moins orthodoxe. Aussi, en dehor hors de ne barriques livrées ou 
 promises à quelques clients fidèles et prévoyants, nous attendons et ne voyons 
rien venir. La récolte est trop peu abondante pour attirer le commerce de gros, 
et nos négociants font leurs provisions à bon compte dans les vignobles méri- 
dionaux ; les coupages feront le reste. ie | 
; Comment ces producteurs du Midi ton s pour s’en retirer avec les récolles 
annoncées et les prix de vente qui doiv ent être bien minimes, si l’on tient compte 
du bénéfice des intermédiaires, de la valeur ou location des futailles et des 
Hs, frais de transport ? Aussi le Midi continue à se plaindre, et dans les réunions, les 
journaux et les revues où on traite des difficultés de la siluation de la viticulture, 
on demande aux S publics des lois nouvelles pour la tirer de cette im- 
- passe. AL ADN der 
"St en cette année FE production médioëre. et de bonne qualité le vin reste au 
prix actuel, à quel prix serons-nous obligés, de le vendre lorsque la récolte sera 
abondante ‘ét de qualité inférieure ? C’est la loi de l’offre et de la demande à 
_ laquelle nous ne pouvons nous soustraire. Quant aux autres lois, il n y en a pas à 
attendre du Parlement qui puissent donner une solution ne tiénte. 
Sion protège la production, ce ne peut étre qu’au détriment du consomma-= 
teur ou du contribuable, et en considérant le produit qui nous intéresce et les 
_ dispositions du moment, c’est ce qu’on ne verra pas de sitôt. Les lois qu'on a 


; iéglig 


xp) 


faites et desquelles on atlondat une amélioration pour la viticulture lui ont-elles 
toujours été utiles, et n’ont-elles pas souvent, au contraire, tourné contre elle? $ 


Quelles sont les causes principales de la crise actuelle, crise aiguë et chronique 
en même temps? La surproduction et surtout celle qui provient de la fraude, de 
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la fabrication du vin de sucre et du miles: Après les désastres | 
loxéra n’a-t-on pas trop excité à la plantation de vignes AT me dans 
des terrains plus convenables pour d’autres cultures que celle de la vigne, par 
le dégrèvement de ces terrains? Le vin fabriqué aurait-il jamais porté un si 
rude coup à nos vignerons honnêtes et travailleurs si on avait laissé, le sucre au 
prix de +00 ou 105 franes les 100 kilos? et encore l'opération à été. faite sous pré- 
texte de favoriser les intérêts des viticulteurs en leur permettant de relever le 
degré alcoolique de leurs vins? On à diminué d'abord les droits sur les sucres 
_ employés dans ce but, et ensuite on à supprimé complètement ces droits pour 
tous les consommateurs. C’est là la causede notre mal. Les terrains qui produi- 
sent des vins trop pauvres en alcool pour se bien conserver ne devraient pas 
être plantés en vignes ou, si leurs propriétaires veulent en tirer parti, il leur 
faudrait en distiller une partie pour relever’ autre, ou acheter du sucre même à 
L franc ou 1 fr. 05 le kilo, ce qui leur serait. encore avantageux. | 
Avec le sucre à ce prix, il n’y a pas à craindre que le viticulteur en abuse. Et 
le vin de seconde cuvée, fabriqué pour la éonsommation familiale, ne s'écarte-t- 
il pas parfois de la déntinstion que la loi. lui a donnée? Les sommes perdues 
_pour le fisc parle dégrèvement des sucresont été remplacées par d’autres impôts; 
pourquoi favoriser une contrée au détriment d’une autre ou faire subir à une 
catégorie de travailleurs un préjudice pour procurer un avantage à une autre 
catégorie de consommateurs ou de contribuables? | 
En fait de protection, nous n’en demandons qu'une, la protection eontre la 
fraude, et nous y avons droit; si nous n ‘avons qu'à lutter contre des vins natu- 
rels français, nous en sortirons, nous serons à armes égales ; nous tâcherons.de 
faire meilleur et de diminuer nos frais derevient; ou alors, s’il ya impossibilité À 
de vivre, nous arracherons nos vignes! Mais avant de nous amener à cetteex- 
trémité, nous demandons qu’on empêche l'emploi du sucre dans la vinification. 
Le vin de sucre, autrement dit le vin: fabriqué, c'est. l'ennemi pour ne pas 
dire le bourreau du vitieulteur honnête, … SR 
Les lois actuellement en vigueur sur la circulation des sucres et sur des fraudes ; 
dans le commerce des vins empêchent-elles la fabrication du vin et le mouil- ; 
lage? Non! Le fraudeur, malgré toute la vigilance de l'administeets trouve 
bien le moyen de violer ces lois en gros et en détail; celui qui n'ose pasempor- 
ter un ou plusieurs sacs en une seule fois fait Shéeius voyages et ne prend, à 
chaque fois, que la quantité permise par la loi. 
A qui profite la loi sur la déclaration de récolte? Peut-on contrôler l'exacti- 
tude de la déclaration? Quelle confiance les statistiques qui résultent de l'appli- 4 
cation de cette loi peuvent-elles inspirer? Tous nos vins sont décuvés et enfutés 
au plus tard le 40 novembre; pourquoi, dans le Loir-et-Cher, prolonge-ton jus- « 
qu’au 25 décembre le délai pour la déclaration de la quantité récoltée et du stock 
restant des années précédentes? Entre la vendange et le 25 décembre le fraudeur 
a le temps de travailler. (Généralement, par amour-propre ou pour une autre - 
cause, le déclarant augmente le chiffre de sa production, c'est encore contre le 
viticulteur honnête que tourne cette irrégularité qui semble sans inconvénients, 3 
car dans le chiffre élevé de l’ensemble dela récolte le marchand trouvera, et new 
manquer: pas de s'en servir, un argument sérieux en faveur de la baisse. 
Telles sont les principales causes de la crise dont souffre et se plaînt la viti-" 
culture du Centre; trouvera-t-on le remède dans l'application de la prime à la 
distillation dont on attend la discussion à la Chambre et qui devrait nous pro», 
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è eaious nos maux ? Ici nous n'y croyons pas; nous nous conten- 

ler la suppression des fraudes, causes de la surproduclion, con- 
| à dite condition nos laborieux vignerons trouveront le moyen de 
. availlant dans ces vignes auxquelles ils sont si attachés, et n'en se- 
4 duits à arracher ces vignobles qu'ils ont reconslitués au prix de tant 
s, de travail etde re à ent improductifs. — R. A. 


Is; soufres, tartres, lies, tuteurs. — (Prix par 5.000 kil.) ENGraïS 
 Sulfate d'anmoniaque 20/21, azote Bordeaux 32, Dunkerque, Havre, Tré- 
Paris 32.50, Centre, 32, Montpellier 83. — Nitrate de soutle, Bordeaux 26, 
ue 20.25, La Pallice 20.20, Montpellier 24.50 — Chlorure de potassium, Bor- 
), Montpellier 23,15, Lyon 22, — Sulfate de potasse, Bordeaux 26, Montpellier 
yon 25. — Kuaïnite, Bordeaux 6. 15, Cette 6.50. — Superphosphates minéraux 
, 13/15, 6. 45, 18/20, 9. — Sulfatc de fer, Bordeaux 5.75. 


an S DIVERS. == Guir torréfié 6/7, azote, 4,35 Paris. — Corne torréfiée 13/45 azote, 
re 1/2 acide phosphori que, 1.50 Bordeaux. — Sang desséché, 1.95 
rdeaux. — Guano. ne poisson, #5 Dunkerque. — Guano de viande, 41.90 


Re Suiblimé, 48.50 Bordeaux, 17 Marseille, 18.50 Lyon, Paris; trituré, 15 
; 17.75 Marseille; sublimé additionné de 40. P. 400 sulfate de cuivre, 26 Bordeaux : 
di, 14,50 Marseille, 44 Lyon, 15 Paris. Sulfate de cuivre, 55 Bordeaux, 35.50 
_ Mars P'e s, 59 Lyon. 
“+ PA Arret 42 
TARTRES ET LES. — Tartres T0 à 80 p. 100 4 bitartrate de DOTASSET. Mâcon 1,05 le 
deg Ge + Re 1.10, Béziers 442, Montpellier 4.12Bordeaux 1.18. — Tartres 60 à 65 p.00, 
enr te tar 4.05, Béziers 4 A5, Montpellier 1.16, Bordeaux 1.10, Marseille 13.8. 
É . = Crême 11 D  P. 100, Lyon 460 fr. les 00 kil, Béziers 187, Marseille 160, 
Bordeaux 455. — Lies, 25 à “30 p. 100 (en bitartrate de potasse), Mâcon 0.85 le degré, 
280, Béziers 0.90, Montpelli ier 0. ‘80, Bordeaux 0:85; 35 à 40 p. 100, Mâcon 1.75, 
.00, ‘Béziers 4.05, Montpellier 1. 00, Marseille LAS: 


S'OENOLOGIQUES. — Acide tartr que, Lyon 240 fr. les 100 kil., Béziers 260 fe; 
: 240 fr., Bordeaux, Marseille : 225 D. — Acide citrique, Béziers 475 fr. les 100 
ellier 410 fr. 


OUR VIGNES. — Hauteur 1 mètre, le mille : pin rond non sulfatés, 30.25 
pin refendu à la scie non sulfatés, 35 Montpellier; acacia, 32 2 Montpellier; 
en 
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ITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 6 février 
aricots Espagne : 250 à 350 fr. les 400 kilos. — Pommes de terre Algérie : 

— Tomates Algérie : 60 à 80 fr. — Crosnes : 50 à 65 fr. — Endives : 40 à 
{1 54 "80 à 140 fr. — Persil : 50 à 400 fr. — Oignons: 15 à. 22 fr. — Aùl : 
Echalottes- =oignons : 20 à 30 fr. — Raïsins Chasselas : 100 à 400 fr. — Poires 
me : 40 à 150 fr; communes : 45 à 25 fr. ; Doyennés d’hiver : 40 à 
ommes Canada Fr 40 à 45 fr.; rouges belles : 46 à 25 fr.; reinettes du 
F3 fr. — Noix :-30,à 70 fr. à 


ris der nos environs sont réduits, o qui facilite La vente des belles et gro 
 calm ne pomme dé terre nouvelle d'Algérie n'a.pas encore te Hnandes sui- 


s éhoux-fleurs ont vente active. La poiretest délaissée. La pomme s'écoule à des 
“00 aires. Ba one se vend facilement. Les oranges, citrons, ainsi que 
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_oouRs DES PRINOIPAU s 


CÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) 
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pu 12  pu19 [bu 26 5. 
AU AU AU 
s 8 ISJANV [25 JANVI4FEN. 
Paris pe ke; Fr 
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— Montereau..... 22 p | 21-50: 21 30 
Départements 
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Dijon ...... SOS » va 20 85 | 21 » } 20 90 
Nantes....... SNS LP 2 ES 29 33 | 22 20 
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Es prit 3/5 Nord fin PR re ER 
90e l'heot., oso. 2 %| 36 50 8:45 | 87 »2/97975: 
Pa SUCRES ' «0 RP 
Blancsn°3les100 kil.| 30 » | 30 50 | 30 » | 30 o7 
[Raffnés  — 60 75 | 60 75 | 60 50 | 60 50 
:4 BÉTAÏL 220") 


MARCHÉ 


1) PPTETILIL 


(Prix du kilogr. de viande, net) ere. 
Marché du 8 février. 
tre qté| 2° qté 


DE LA VILLETTE > 


3° qté Prix extrêmes 


1 34 
2 10 
2 26 
. 1 #4 


72 
-40 
56 
60 


BULLETIN érÉonoLoGIQue DE LA SEMAINE 
à | du 31 janvier au { 1 6 février 1909. 


Tempéra- lie [ue Pluie 
JOURS ture ure _ ture 
maxima | minima moyenne enmillim. } 
PARIS . 
Dimanche. 3. 4 0. 6 2 9 1 
Lundi .... 6. 3 | —0: 3 3 » 2 
Mardi .... 6. 8 3 4.9 0 
Mercredi . 9 » 8 » 8,5 0 
dl... 017 11. 1 ee pH | D. 0 
Vendredi. 10. 8 | —0. 8 5 » () 
Samedi... CR RE 2-8 0 
; NANCY 
Dimanche 0 » [29 11 » 3 
Lundi... 2 » | —3 » | —0. 5 2 
Mardi .... 3 » EE 2h 1 
Mercredi. 1728 4 » ; Ja 3 
Jeudi..... 9 » 5- » 1 » 3 
Vendredi. 9 » 2 » 5. 5 9 
Samedi... 15 | —222 4 » 0 
LYON 
Dimanche 0. 8 [ —2, 8 [| —1 » 0 
Lundi.... 5. 5 | —1. 6 | —2 » 1 
Mardi... 3. 9 | —4. 2 | —0. 1 0 
Mercredi. 3. 3 | —0. 3 225 0 
eudi..... 8. 6 2, 6 5. 6 1 
Vendredi. 8.. 6 2. 4 5. 9 2 
Samedi... 8, 3 1 —1, 0 8, 1 0 
MARSEILLE 
Dimanche. 6 » 0 » 3 » ({] 
L L'acte 9 » 3 » 6 » (| 
Mardi .... 9 .» 2 »p 5. D 0 
Mercredi .| 10 » 6 » 8 » 0 
Jeudi.....] 14 » 6 » 10 » 0 
Vendredi.| 13 » 6 » 9, 5 0 
Samedi... 13 » 1 » 7 » 0 
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Membre de la Société des Agriculteurs de France, | 
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D — —- Æé SKunde & Sohn's Konstruktion. 
% Æ & us vom Jahre 1870. 

k MITICULTEURS ! Pour le greffage de la vigne, 

1 exigez toujours le greffoir véritable S. KUNDE & FILS ! 
% % Vous le reconnaissez À LA MARQUE S. KUNDE & SOHN xs 
4 Vous le recevez chez les revendeurs au prix de la fabrique. 
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SOCIÉTÉ DU FILTRE GASQUET 


110. Rue Notre-Dame, BORDEAUX 
Usines à CASTRES (Tarn) 


Maisons - Succursales à Paris, Béziers, Alger, Oran, 
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Santiago (Chili) 


EL 4 LAIÉS 
G. PEPIN Fiis Amné* 
110, rue Notre-Dame — BORDEAUX 
POLYGREFFE ROŸ EXÉCUTANT TOUTES LES GREFFES USITÉES 


Grand prix à l'Exposition Universelle de Paris 1900. 
Les brevets ROY sont la propriété exclusive de la maison G. PEPIN ils aîné 
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“ | # discussion Me rapport de: M. a olssaeue à l’École de pharmacie | 
Nu à l ‘Académie de nee: a été fort intéressante. Avant de l’aborder, 
Ni de médecine à la Faculté de méde- 


| nor Om 10 d'arsenic par litre. es analyses ont élé faites, de même, 
que Res Le Breteau, que nous ave rapportées précédemment, sur la. 


| éstion 0 une science el un souci aux quel ge Âl convient de rendre Ha Es | 
con . Linossier, professeur | à la Faculté le médecine de Lyon, constate que la 
commission a reconnu que l'emploi des irsenicaux : ne peut rendre les fui ad 
leurs dérivés toxiques, puisque « d’après Jes 

le rapport, il eût fallu boire 5 litres du Hole es arseniqué pour ingérer la. 
Le oem de Loxique contenue dans une goutte de liqueur de Fowler ». Il exa- 


* 


- mine ensuite ee FonEre que peut a A at la souillure du sol, , 


ss, 


ne h la Seine $ : 
que précédemment partisan de la D M. Armand Gautier, en 
€ e des, documents établis, est devenu. partisan de la prohibition. n re-. 
ît que les quantités contenues dansiles ‘vins ne sont pas appréciables et ne 
tent aucun danger. Mais il croit qu'il: n’en est pas de même pour les fruits. 
'S produits maraîchers, et il craint que si. l’Académie tolére cet emploi, nos 
zers et nos jardins maraîchers ne soient inondés de bouillies arsenicales. 
, le danger serait grand. Mais il estime. qu il y a un danger beaucoup-plus 
laisser vivre les ouvriers agricoles pendanttrois mois « au milieu d'une 
es gouttelettes arsenicales ou d'une atmosphère de poussières véné- 
ee que soientles précautions recommandées, le tourbillonnement du 
ent, s mouvements des. animaux et des ouvriers transportent sur leurs vête- 
_ ments, leur peau, leurs muqueuses les poussières ou gouttelettes arsenicales, 
_ainsique Va du reste établi directement M. Ros. Et si l’on remarque que ces 
1 mêmes ouvriers sont ceux qui sont chargés d’ensacher, transvaser, tamiser les 
poudres arsenicales, préparer les bouillies et les Héndre. on conçoit combien 
sont légitimes les craintes que peut inspirer pour la santé. de ceux qui en ont la 
charge la répétition de ces manipulations offensives ». 
544 Une troisième source d'erreurs inquiète M. Armand Gautier. Ce sont les. 
n: prises. si craint Ja confusion des arse et des arséniates de chaux avec le. 
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es 
bonate de soude et l'acide tartrique. Ses: E.. sont d’ sta plus vives qui ï 
estime que le public agricole est très insüuciant. | x 
: Nous ne pouvons paslaisser passer cettéappréciation sur le bébé adfidiel pour 
deux raisons. D'abord parce qu’il est réconnu dans le monde scientifique que 
l'ouvrier agricole, qui vit en présence dés phénomènes multiples et variables de 
la nature, possède un esprit d'observation et de résolution que n’ont ni l’ouvrier 


ustriel, ni l’ouvrier commercial: Nouslavons d'ailleurs pu contrôler d’une fa- 


_ çon Bimiello ce fait dans la conduite des @uvriers que nous avons commandés 

“depuis vingt ans. Ensuite nous rappellerôt is, comme nous l’avorns déja fait dans 
notre précédent article, que l’ouvrier agritole a manié jusqu'ici des matières cer- 
tainement &ussi déngh os que les composés arsenicaux, et un seul exemple 
suffira à le démontrer, lorsque nous citerons l'acide sulfurique. Avec cet acide 
il n’est plus question de poison lent, mais de brülures, de désorganisation des” 
tissus et de mort violente s'il y a absorption. L’acide sulfurique ressemble au 
liquide le plus courant dans la nature, c* 
cidents ne se sont pas produits. On ne peut donc pas adinéttié que le public 
agricole soit insouciant. On peut croire 4 aü-contraire que, si on lui exposait les 
dangers des composés arsenicaux, comnié on l'a fait pour l'acide sulfurique, il. 
prendrait les mêmes précautions. Il ne faut pas oublier d'ailleurs qu'avec cet 
acide il y à un grand danger dans le iélange avec l’eau, si on le verse dans 
l'eau; il à fallu instruire la population dite de ce fait. Ave les composés ar- 
senicaux, il n'y a rien de semblable. Enfin signalons que l'acide sulfurique es 
employé ds l’industrie sans aucune prégaulion. Un industriel dont nous visi- 
tions l'usine nous disait la semaine derni re : nos bonbonnes d'acide sulfurigqne 
sont à la disposition de nos ouvriers et de nos apprentis. Il n’en est heureusement 
pas ainsi en agriculture où l’on a soin de e confier les produits dangereux qu'à 
des adultes et seulemeut à des adultes pr udents. + LINE | 

M, Armand Gautier a présenté une obje tion plus importante en exprimant la 
crainte que les jardins maraïchers et les vergers ne soient envahis par les solu- 
tions et les poudres arsenicales, alors que les traitements seront autorisés sur. 
la vigne, la pomme de terre et la betteraye. C’est peut-être là l’objection la plus | 
sérieuse qui ait été faite contre l'emploi des sels arsenicaux. M. Armand Gautier” 
estime en outre que l'agriculture possède des traitements assez efficaces pour 
lutter contre les insecles sans faire l'emploi des arsenicaux. 

Les arsenicaux sant actuellement interdits, et par tolérance on en fait Loi: 
M. Lucas-Championnière, qui a coopéré avec M. Riche à la rédaction du projet 
de réglementation du Conseil d'hygiène et de salubrité de la Seine, croit que si. 
on interdit formellement l'usage des arsenicaux, ceux-ci continueront à être 
employés comme précédemment, en rais des services qu'ils rendent, et parce 
que cette interdiction serait injuste, de on autorise des substances dange- 


reuses infiniment moins intéressantes. C'est pour ces raisons qu'il'est PAR | 


de la réglementation. s | 
Quoique reconnaissan: que la faible proportion d’arsenic que iontoeilihl les 
vins provenant des vignes traitées par les’arsenicaux ne saurait être considérée 


comme dangereuse, M. Hanriot se déclafé adversaire de l'emploi des composés Ÿ 


arsenicaux, parce qu'il craint les méprisés, l'extension de l'emploi à la culture: 


märäléhère, mais il n'apporte à l’appui de sa thèse aucun fait nouveau: 0!” Eh 


Des faits très intéressants sont rapportés par M. le sénateur Cazeneuve et ex-s 


posés avec une science remarquable. Il rappelle tout d’abord qu'il a fait effec- 


st-à-dire à l'eau, et malgré cela les ac- 
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# tuer des “analyses de vins provenant de vignes traitées aux’ arsenicaux par 
MM. Breteau et Morel, et que M. Mourcu,, après avoir reproduit les résullats de 
ces analyses, en a donné l'interprétation: Il fait remarquerensuile qu’on a len- 


# 


4 dance à croire que les empoisonnements sont rares et diminuent de nombre, 
101 qu'il nenestrien, parce qu'on ne fait allusion qu'aux crimes jugés, aux 
—_cmpoisonnements soumis à la Cour d'assises. Il cite à cet égard une statistique, 
< | présentée par le garde des sceaux à la Chambre des députés, lors de la discus- 
8t sion de la peine de mort, en novembre 1898, qui montre que de 1888 à 1907 il 
—…yaeu 2.410 empoisonnements impoursuivis, alors qu'il n’y a eu que 152 empoi- 
sonnements jugés. Il en conclut que ce crime est fréquent et que l'impunité des 
 empoisonnements est trop grande. à 

D uM. Cazeneuve énonce que les traitements arsenicaux sont employés depuis 
une dizaine d'années en Algérie et depuis trois ans en France, que les accidents 
=. ontété surtout nombreux en Algérie, que l'hôpital de Mustapha a reçu de nom- 
= breux malades intoxiqués par l’arsenic, ét que le professeur Brault a relevé à 
— cet égard des observations très convaincantes. Il nepense pas que la circulation 


des arsenicaux puisse se faire lorsque l'interdiction aura élé prononcée, parce 
que la vente des poisons ne peut être faite que par les droguistes et les pharma- 
……ciens ; il croit que la surveillance de cetle interdiction sera aussi facile que celle 
du phosphore. Il donne lecture d’une réclame révoltante d’un marchand d’arse- 


…nicaux. Il rapporte une nole contenant les révélations du Saint-Hubert-Club de 
… France et dont voici la reproduction: ,,: 
d 61 j 

… Dans toute une région s'étendant en Loire-Inférieure, Maine-et-Loire et Vendée, 
les cultivateurs, sous prérexte de conserver lèurs ensemencements, couvrent les labours 
… de graines émpoisonnées. Ces graines sont absorbées par les oiseaux de toutes sortes 
qui, pourtant, ne font que bien peu de dégâts aux cultures. 
Ce fait se produit depuis deux ans et les conséquences sont les suivantes : Les oiseaux 
…disparaissant, les insectes pullulent, qui, eüx, ravagent les cultures et détruisent les 
récoltes. La cochylis ou la teigne, qui font desi grands dégâts, se multiplient sans doute 
pour cela: Les oiseaux crevés sont absorbés parles chiens et les chats, qui disparaissent 
* également, et les mulots et les rats ont augmenté dans de grandes proportions. 
Mais certains oiseaux sont ainsi pris fagilement dans les champs et quelquefois 
Angés Des chasseurs même ont mangé des perdrix qu'ils avaient tuées, mais qui 
naient d'absorber de ces graines. Ils ont été eux-mêmes très malades, Tout natu- 
ement; cette façon de faire compromet l’avenir du gibier, quidisparaît dans des pro- 
aons effrayantes. 
… Ilesturgent d'agir, car les semailles sont commencées; les cultivateurs veulent soi- 
1 isant les protéger. La vente de ces graines est donc en ce moment très active. Le 

résident du « Saint-Hubert-Club de France » pour l’Ouest a fait une enquête qui 
établi tous ces faits. 
part, la Société d'agriculture de la Loire-Inférieure va, dans son Bulletin, 
Campagne contre cet usage, car cette année la cochylis et l'eudémis, que les 


endent ces produits. En tous cas, il faut essayer de convaincre les vendeurs 
rs multiples de cette pratique. 
L?2 | * 


à la Faculté de médecine de Lyon, relalive à une affaire d'empoisonnement à 


pr. 


% couchés-bien portants, ont élé pris de vomissements à cinq heures du matin et 
sont morts dsépt heures et demie. M. Hugounenq a trouvé à l’autopsie de l’ar- 
senic dans Pestomac, l'intestin, le cœuryles poumons, le sang de la cage thora- 
cique. Le vin saisi au domicile des parents et fabriqué par le beau-père avec 


M , }* 
Pr de 


des raisins du. Midi était arsenical : 420 Métro cubes ont dunes un 1 “Antéat 
pesant un dixième de milligramme. La mère et le beau- “père ont été min vai 
Ja Cour d'assises à cause de ce fait.  : M 
‘Tout le monde sait que les arsenicauxSont toxiques: aussi M. Was: ne pense 
pas que l’Académie doive envisager ceLté question sous la forme d'un problème 
de toxicologie. Il estime qu'elle a à tenir compte des pratiques : agricoles et de la 
_ situation de la viticulture. Il rappelle que toute industrie offre ses dangers, que . 
- tout progrès comporte des dangers. Il donne comme exemple l’industrie électrique 
qui à compté 571 accidents en 1907, et. cependant on n'a Jamais songé à de- 
mander l'interdiction du transport he l énergie électrique. | 
M. Weiss rapporte que, lorsqu'on a demandé l'interdiction de la céruse,‘on s ’est 
basé sur deux faits : 1° le blanc de zine peut remplacer le blanc de céruse ; 
2° M. Dieulafoy a établi un questionnaire q qu il a adressé aux Docteurs des hépt. 
taux de Paris, et qui lui a permis d’ établir que 31 malades étaient soignés pour 
saturnisme, que 12 s'étaient présentés aux consullations atteints d’affections - 
saturnines, 8 de coliques de plomb et 2 de néphrite. M. Dieulafoy a donc pu citer 
des statistiques précises, établir un danger réel. Pour les APCE il en est 
‘tout autrement; ce sont des insecticides), dont Ja puissance n’a pu encore être 
égalée par d’ Are produits ; ils n'ont pas donné lieu à la constitution de statis- 
tique d'accidents constituant un danger public. On craint qu'ils namènent des 
méprises, des empoisonnements. On prévoit, on n’affirme pas. La situation est 
toute différente. Mais alors, pourquoi n'inlerdit- on pas tous les poisons dans 
toutes les industries? Laissera-t-on l' arsenic aux fourreurs et aux DOASERE, les 
cyanures aux doreurs et aux photographes ? M. Weiss regrelte qu'on ne puisse 
produire de documents plus péremptoires. Il rappelle que les arsenicaux sont 
employés depuis longtemps aux Etats-Unis à raison de 2:00N tonnes par an par 
l’agriculture, que dans les comtés de Kent et de Worcestershire on en fait usage 
ie trente ans. Où sont les observations d'empoisonnement ? Le rapporteur 
n’a établi aucun fait précis à cet égard. Le pricsseur Trabut, d'Alger, écrit que 
l'emploi de la bouillie arsenicale depuis. dixans n’a amené à sa connaissance 
aucun accident grave et qu'on a pu tout au plus relever quelques éruptions chez 
les ouvriers. pe 
Néanmoins, M. Weiss déplore que lesarsenicaux soient vendus et employés. 
Sans RRQ que les réclames éhontées, signalées par M. Cazeneue ;puis- 
sent être faites. Il est étonné que dans ces conditions il n'y ait justement pas 
d'accidents. Car où sont les médecins qui ont vu des intoxiqués ? Contrairement 
à ce quis’'est passé pour la céruse, on n'a purien établir. Lo 4 
M. Weiss rappelle que les superphosphates contiennent de l'arsenic. On a « 
parlé de souillure du sol, des bâtiments, des instruments par les arsenicaux ; Va-. « 
t-on interdire les DE ebhinhaihat ? IL répond à ceux qui craignent de voir . 
étendre l’emploi des arsenicaux à toutes les cultures que c’est là une affaire de 
réglementation. Il croit avec raison que la réglementation sera plus efficace que … 
l'interdiction. Des méprises ont été signalées par le rapporteur, mais on n'em-. 
pêchera les méprises dans aucune indästrie. Il propose pour ces faits que … 
l’Académie adopte l'amendement suivanl au rapport de M. Moureu : (l'Académie 
émet le vœu qu'il soit procédé à une enquête médicale, destinée à rechercher les 
cas d'intoxication aiguë ou chronique réant de l smbloi des composés LS e 
caux en agriculture. » 
Cet amendement est vivement appuyé par M. Linossier, qui a écrit a j 
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je : are "École de A ädcine d’ Alger. pour lui demander quelles observa- 

ti La nienl été failes dans les hôpilaux GB M. Ardin-Delteil, profes- 

| Fe linique médicale, lui a répondu qu'en 1908 neuf malades ont été 

ù hospitalis sés à Mustapha pour intoxication arsenicale, Huit avaient consommé du 

in nouveau ne provenant pas de vignesil fraitées aux arsenicaux, et contenant de 

Der je enic; le neuvième attribuait son intoxication à la futaille qui avait contenu 

e 8 n pathogène. Ces neuf malades furent tous guéris; M. Ardin-Delteil s'exprime 

de si à leur égard : _« Aucun-de ces faits. ne peut être retenu comme relevant de 
sénialage des ignes. Hs dérivent lous du défaut de surveillance et de régle- 
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* 1 PAR utee ni contre les PAR SAT arsenicales inso- 
ibles. : » Ces cas étaient donc dus à une méprise, qui n’est pas extraordinaire, vu 
LS de surveillance et de da 


be Hi: DA oi -ci cile le cas 4 trois malades appartenant à la méme 212 
ol _ famille de viticulteurs et chez lesquels ila observé de la kératodermie arsenicale. | 
ÊE Ce clinicien donne de nombreux détails sur l’affection de ces malades, sur le 
| dosage du: vin qu ‘ils consommaient et qui:  renfermait 12 mill. 4 d'arsenic’au litre ; =: EVE 
| nu dit, en outre, que deux de ces malades, se livraient à des manipulations arse- À où 
“4 _ nicales ] pour a lutte contre les allises. . Mais ce professeur n'établit pas que le 
_ vin provenait de vignes trailées aux arsénicaux Il constate que ses malades sont , 
( _aiteints d’une affection due aux arsenicaux et que le vin consommé par eux 

‘contenait de l’arsenic. Un point, c'est Lout. Comment cet arsenic est-il entré dans 

Je vin ? cela lui indiffère. Y a-t-it eu méprise, accident, malveillance ? Voilà ce 
qu ‘il aurait fallu montrer. Voilà pourquoi on demande 1 réglementation. Mais 
_… véritablement il serait même plus qu ‘excessif de solliciter l'interdiction parce que 
ge trois malheureux ont été imprudents et ont fourni un seul cas. On est étonné à 
juste titre qu’il ne se produise pas plus de ces-accidents en l'absence de toute régle- 

n entation, el que M. Brault, qui se trouve dans la région d'application des arse- 
DICe aux, n sait pu fournir que ce seul cas aux partisans de l'interdiction. On 
viendra qu'il “ a là un argument bien sérieux contre la thèse qu'ils défendent, 
25 que M, Weiss a merveilleusement résumé la question à cet égard. 

? ee Ensuite M. Gautier a voulu montrer que la viticullure n’a pas besoin des 
arsenicaux, Il estime que la production moyenne de la France et de l'Algérie 

3 st de ? 12 millions d’hectolitres et que la consommation n’est que de 66 mil- 
di ons, ce qui laisserait avec les 2 millions d'exportation un écart qu'il évalue à 
+) à6 millions, et qui ne nous paraît être en bonne arithmétique que de 4 mil- 

: ee. admeltant ses chiffres. Mais la situation nous parait joue diflérente. 


% Pin de moyenne ne mettra pas LE vins en ue M. Gautier Art en 
Eee outre ‘que la viticulture possède d’autres moyens de destruction des insectes. 4 
Done cherche. au contraire de nouveaux proeedés, notamment en ce qui 


e 


PE + 27 


+ 


de lutter que nous cherchons, on est étonné que de pareilles affirmations pui 
sent se produire. M. Gautier considère Da dévastation des vignobles par. les 


expériences des savants qui DA sans relâche pour nous donner le en 
is 


insectes comme une solution de la crise viticole. Il exprime ensuite ses craintes 


f relativement à la culture maraîchère ; nous n'y insistons pas, car M. Weiss a 


répondu à ces objections avec une Marts rémarquable. 


D’après M. Raïlliet, les arguments invoqués par les partisans de la Ho | 


reposent presque tous sur des possibilités: FA non sur des réalités, et tes accidents 


qui ont été signalés n'ont rien à voir avec léttraitement arsenical. il rappelle que 
les arsenicaux rendent de grands services à l’agricalture depuis soixante ans et 


qu'ils ne causent pas d'accidents parce qué leur emploi est di prit C es celte 


réglementation qu'il nous faut. A Le MURS 
M. Moureu a pris la parole pour u% son rapport. Nous ne reviendrons | 

pas sur sa théorie que nous avons précédemment analysée. Nous prolesterons 

seulement contre l'affirmation suivante qu'il a faite : « Nous ne sommes nulle- 


_ ment désarmés pour combattre les insectes phytophages, si nous renonçons à 


— 


employer qu'on ne le suppose. We 


l’arsenic. » C’esl là une erreur grossière dont tous nos lecteurs feront justice. | 
Dans la séance du 20 janvierde la Société nation ale d'Agriculture, MM. Sagnier el 


Prosper Gervais ont montré les services cofsidérables que les arsenicaux rendent 


à la viticulture. M. Gervais a merveilleusémént résumé ainsi la question : « Les 
bouillies arsenicales contre l’altise n’ont d'utilité et d'emploi qu'avant la floraison 
de la vigne, et dès lors toutes les objections tirées de la présence possible d'ar- 
senic dans le vin tombent d’elles-mêmes.#Ce qui ne veut pas dire qu'il n°y ait 


aucune réserve à formuler pour l'emploi de l'ärsenic, aucune précaution à prendre. » 


M. Vassilière, Directeur de l'Agriculturey a fait remarquer que l'exemple des 
Etats-Unis et du Canada où, depuis soixante ans, on emploie des bouillies arse- 
nicales, semble établir que les bouillies arsenicales sont moins  déngerenses à 


Sur sa demande, la question de l'emploi des sels d'arsenie a été portée ARR 


l’objet d'une discussion dont nous tiendrons nos lecteurs au courant, de même | 
d’ailleurs que de l'enquête médicale, qui. a élé votée par l'A ed Rent de Méde 
cine par 35 voix contre 29, malgré te efforts des partisans de la prohibition et 
dela commission. (A suivre.) | Lu \ RAYMOND BRUNET, 


&, 


_ l’ordre du jour de la Société nationale d’ \griculture. Cette question sera donc al 
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ÉTUDE SUR LES MATIÈRES TANNOÏDES DU VIN” PAL 
MATIÈRE COLORANTE ET OENOTANIN 
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TRAITEMENTS CHIMIQUES. — Les traitements chimiques, ayant pour but der modi- 
fier plus ou moins avantageusement la constitution du vin, doivent par suite } 
modifier son pouvoir dissolvant pour la couleur, Ces modos portent plus 
particulièrement sur la richesse alcoolique ou sur l'acidité : le premier Fa ter- 42 
respond au sucrage et le second à la papa des autres traitements. #t 


#) Voir Revue, n°s 765, 766, 718, 179, 786, 781, p. 169, 200, 533, 564, 1,, 41.2 COMMON SEA 
> : 7, PL X TOR 
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# 8. — : E. constitution du vin dues au sucrage 
< + ‘une augmentation pi l'alcool p! oportionnelle à la quantité de sucre 
| _emplos jée et! une diminution légère de l'acidité; mais, comme c’est de la richesse 
2 _alcoolique que dépend surtout la dissolution de la matière colorante, le gain de 

ou couleur doit être en raison directe de l importance du sucrage, et c’est ce que l'on 

|: constate en } pratique. Malgré la dépense élevée que comporte ce traitement depuis 
_ l'établissement de la taxe supplémentaire sur le sucre, il est devenu plus en 
4 faveur dans le Sud-Ouest grâce à la loi sur les fraudes, et cette conséquence est 
% sans aucun doute favorable aux viticulteurs de notre région. 
On sait en effet qu'un coupage de deux. ou plusieurs vins ne peut être doté 
se d'une appellation régionale que si les co tituants de ce coupage sont tous de la 
2 Pit même région. Le commerce a donc intérêt à trouver, dans la région qu'il veut 
… faire valoir, des vins capables de lui fournir des avantages égaux et même supé- 
rieurs à ceux que lui ont offerts jusqu à présent! au point de vue des coupages, cer- 
i ins vins plus ou moins étrangers. Or, 4 avantages peuvent dans bien des cas 
être qhionns par le sucrage. ja | 


124 on 'arrive ; pas à une Ds ne quelque difficulté, ainsi que ont 
2: _ constaté plusieurs propriétaires. Ils se sont trouvés en effet dans des conditions 
| _ pareilles à celles des années très chaudes, où la richesse saccharine du moût et 
la température développée dans la cu ve sont au-dessus de la normale; la vinifica- 
tion a donc présenté les difficultés correspondantes. Mais, ces difficultés ayant 
été vaincues, les vins obtenus ont une grande partie des nttabes fournis exclu- 
RS sivement par la nature dans ces mêmes années. 
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sique de Ja ATIES La matière colors ainsi He de sa combinaison 
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| ous que le ane: avec cette dirais que le sulfate est remplacé par le 
psphate ae potasse. Quant À l'addition d’acide tartrique, elle conduit aux mêmes 
phases sans introduire dans le vin des sels minéraux en-excès, quelquefois 


j is le prix au. tent est bien supérieur à celui des deux autres. En 
rormme pomme ces divers traitements modifient la constitution du vin et déterz 


* 4 #: 
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rme de bisulfite de potasse, a été praliquée, tout d’abord, seulement lorsque les 
É 50 altérés par la pourriture grise et'en vue de protéger préventive- 
4 a PRE . 
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à à Sutt de la ne — L'addition. acide sulfureux à la vendange, sous 
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ment k matière colorante contre la malle de la casse. Nou retrouverons cet 


question en étudiant les altérations de la matière colorante. 
+ Sur les conseils de M. Martinand et defM. Andrieu, le sulfitage a été igplirus 


ensuite même à la vendange saine, pourten ER arise etaméliorer la fermenta- 


tion. Les bons résultats obtenus dans cette voie font que la méthode se généra- 


lise de plus en plus dans les pays chauds, midi de la France et Algérie, et les 


expériences de MM. Dupont, Ventre, Marès, etc., y ont également contribué 
dans une large mesure. Les effets du traitement ne s’écartent pas beaucoup de 
ceux du plâtrage ; son action, au point de, vue de l'amélioration de la couleur, est 
peut-être même plus sensible, surtout sil'acide sufureux est introduit à l'état 
libre. L'acide sulfureux est un acide minéral assez énergique qui peut mieux 


encore que l’acide tartrique décom osert certaines combinaisons organiques de 
q ganiq 


la potasse, mais cette action est très Secondaire par rapport à son influence 
décolorante. La décoloration de la matière colorante est due à la formalion d'une 
combinaison incolore que l'oxygène de Pair est capable de détruire en transfor- 
mant l'acide sulfureux en acide sulfurique et régénérant la couleur. Comme 
l'acide sulfurique s’empare de la potasse! qui pouvait entrer dans la combinaison 
incolore, la matière colorante devient libre comme dans les autres cas. Sous 
cette fcue elle paraît être plus résistante à l’oxydation contre laquelle elle est 
protégée aussi par de petites quantiiés d'acide sulfureux restant dans le vin à sa 
sortie de la cuve. 
Mais le sulfitage a d’autres conséquences, toutes favorables à la constitution du 
vin et par suite à sa coloration. Suivant Y. Dupont (1), la somme alcool-acide se 
relève très facilement d’une unité et P£ ut même dépasser deux. C’est ce qui 
explique les gains de couleur « variant de 20 à 40 % ordinairement, et qui sont 


particulièrement sensibles avec les cépages les moins colorés (aramon, carignan) ». - 


La teinte est également améliorée: « Cest ainsi que l’examen au vino-colori- 
mètre Salleron fait ressortir très nettement une modification très heureuse de la 
nuance qui se fait dans la tonalité franche rouge vif, légèrement violacé, exempte 
de toute trace de jaune, caractéristique des vins nouveaux bien faits: » Ces 
résultats sont obtenus avec des doses mêmes modérées d'acide sulfureux, qui 
sont ordinairement de 10 à 12 grammes par hectolitre et qui ne donnent, en: 
définitive, que des quantités très faibles de sulfales, puisque ces doses d'aide 
sulfureux correspondent seulement à 0 gr, 27 et O0 gr. 32 de sulfate de potasse par 
litre. Ces chiffres ne peuvent faire augmenter les proportions ordinaires des sul- 
fates contenus dans les vins normaux jusqu’à leur faire dépasser la limité de 


1 gramme par litre, qui est celle que l’on admet habituellement pour les vinsnon 


plâtrés. 

Il n’en serait pas de même du procédé! Barbet, qui consisterait à stériliser la 
vendange rouge à l’aide d'une dose massive d'acide sulfureux, 150 grammes par 
hectolitre environ, pour l’utiliser ensuite dans des vineries industriqliés fonction- 


> 


nant toute l'année. Pendant les nombreuses manipulations subies par cette ven: | 


dange, foulage, mise en cuve pour une macération de trois jours, décuvage, 


pressurage pour séparer du marc le jus'qui a dissous la couleur, entonnage et 


transport du moût, et pendant la conserfation de ce moût, puis la désulfitation, … 


l'oxydation de l'acide sulfureux serait probablement assez importante pour 
porter la proportion du sulfate de potasse au delà de Ja limite de 2 ÉTRTAUCR) 
par litre. 


(1) Revue de Viticulture, t. XXX, page 25 4. 
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me: T'anisage de % vendange. — HAdition PA tanin à la Voir e rouge saine est 

“rarement pratiquée ; elle paraît beaucoup plus nécessaire dans les cas d’altéra- 

tions par la pourriture grise qui détruit une proportion plus ou moins grande du 

A pur la rafle et de la matière colorante de la pellicule. Ainsi, dans une expé- 

_ rience en pareil cas, j'ai observé les résultats suivants avec une dose &e 20 
_gram mes s par hectolitre de vendange : fs 


A 
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7e PRPQU EE | | Vendange pourrie Vendange pourrie Vendange saine 
nt \ / tanisée non tanisée non tanisée 
+ Z ë ? M _ , — i — 
ER” Matières tannoïdes. LE 2 70 38r,08 36r,35 
‘Li Couleur... PtUrs LE . 365 1e R. 460 ke V.R. 180 


“ 


vendange pourrie mais tanisée à dr fourni un vin dont l'intensité de 
oration dépasse de plus de 20 % celle du témoin non tanisé; il y a également 
A n av antage dans la nuance de la couleur. 


Le 
= 


s nance que les autres permettent de ju ger du degré de pourriture de la vendange 
_altérée, et d’après la quantité de malières tannoïdes contenue dans chacun des 
k, deux premiers vins il semble que la véffange tanisée était même plus altérée 
. que sa voisine non tanisée. NA 

Par conséquent, dans. de pareilles circonstances, un tanisage, même à dose 
“ aussi faible, peut produire d’ excellents. résultats ; à plus forte raison si on aug- 
; dant la dose de tanin employée. Cette influence du tanin peut être observée éga- 
_ lement avec la vendange saine, d’après les expériences de MM. Coudon et Pacot- 
_tet (1), dans lesquelles un lot de raisins Black-Alicante foulés et tanisés à 
dd grammes par litre a donné un vin dont | l'intensité de coloration était repré- 
ntée pari, 8, tandis que celle du témoin non,tanisé était égale à 4 seulement. 


F0 En pre l'emploi d' une si forte dose ue po SEC non seulement très coù- 


"4 
2e 
" 


s le marc et les lies. Quant à la cause. Ne l'influence favorable du tanisage à 
é modérée pour la vendange pourrie, elle ne peut être guère attribuée qu'à 
note de conservateur. de la couleur que. nous retrouverons plus loin et qui 


le même pour une vendange saine, pauvre en couleur. À haute dose, ce rôle 


ntue, et en outre il y a vraisemblablement une modification milieu 
importante pour entrainer la dissolution d'une plus po quantité de 


_viror “ D du marc plonge dans le vin, de sorte que, si on dé- 


cuve dès k fin de Ja- fermentation, le contact du marc et du vin est réduit au Fé 


& intient submergé à poste fixe, ce contact sera Maximum ; donc, ; il doit 
une influence sur la Péation du vin, la différence es le premier cas 
à également “HAE toutes choses égales d’ailleurs. 
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‘4 Les résultats obtenus avec le vin provenant | de raisins sains de même prove- 


ue 


CN. 
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Si on se place dans les cas ordinair ide 
assez colorés, cette différence est le plus ou 

les expériences de M. Mathieu sur les Gan ys ordinaires de tu, oùl'i im- 
_ mersion du chapeau était pratiquée paryenfoncement succes es résullats 


ont été les suivants (1): PER 
| À Couleur du vin LAS 
Etat | Po). aussitôt 4 mois 
du chapeau on après décuvage après décuvage 4 
Immmergé, Let ane dite 4 1.00 na 4 4 A0! Ê 
Flottant: di Ut RTE USE RE ie 0.90 | 2 0978 


On voit que, au sortir de la cuve, la différence entre les deux/vins n’était que 
de 10 % en faveur du chapeau immergé. ICette différence s’est accentuée par la 
suite à cause d’une insolubilisalion assez notable de la couleur du vin ne 2. 
M. Mathieu explique ce fait par une différence dans les conditions d'aération 
. du chapeau, mais il est peut-être plutôt en relation avec une infériorité de la 
dose d’œnotanin contenue dans ce dernierWin. : | 

Cependant, cette influence très nette du chapeau flottant ne doit pasêtre trop 
généralisée, car dans des expériences que fai faites en 1906 avec une vendange de 
Cabernet- SEUVISUR très riche en tous ses. éléments, aucune différence dans la 
couleur des vins n’a pu être constatée pour ces Avus modes de cuvage ni pour 
d'autres dont il est question ci-dessous. Ge résullat est d’ ailleurs resté constant 
depuis lors pour ces vins. | 1e = : br 


# 


pi 


Cuves fermées. — Dans une cuve fers ée, la protsétion Da la couleur contre 
l'oxydation est portée au maximum, mas ce n'est pas une condition toujours 
favorable à la nuance et à la fixité de Vi: matière colorante, car une oxydation 
ménagée fait tomber la partie trop violacée de la couleur, %) masquait une colo- 
-ration plus vive et plus intense même. A 
Une vendange soigneusement égrappéé, mise en cuve fines) peut Lie un. 
. vin présentant un manque de coloration, ainsi que l’a remarqué Coste- Floret, 
lorsque la cuve est trop pleine. Le marc élant fortement tassé contre le fond Le a 
rieur, sa perméabilité devient insufisantelet la dissolution de la couleur dans # à 
vin se fait mal. Le remède à cet inconvénient est facile à trouver : il n’y a qu'à 
moins remplir les cuves et à égrapper la vendange par une méthode moins par- 
faite qui laissera, avec un peu plus de rafle, plus d’élasticité au marc. 


Cuvage prolongé. — La pratique qui consiste à à laisser macérer le marc dans le 
vin par une prolongation du cuvage semble avoir pour but principal d'obtenir 
plus de couleur et pas de limpidité dansle vin au moment du décuvage, mais 
au fond, elle n’est qu'une conséquence. forcée de la manière habituelle de con- 
duire le travail de la vinificalion depuis la cueillette des raisins jusqu'au décu- … 


vage du vin. : à 
Incontestablement, une macéralion de plusieurs semaines procure la dissolu- 


salure en matières Hdnordes notamment | qui favorisent sa clan ttes En 
outre, comme les dernières traces de sucre fermentent en présence du marc, il 
peut y avoir un léger gain de couleur par apport à celle du vin décuvé de bonne 


heure. {E | "UE A0 dd 


L , L 


(4) Revue de Viticulture, t. XI, p. 405. ke? l 
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448 À SE attiré l’atten tion sur un fait qui parait infirmer ce 
‘raisonnement et. qui est le suivant : vin décuvé après le quatrième jour 
e rmentation, qui s’est achevée 7 | pour un vin blanc, était plus coloré 
- quéle “vin demeuré en cuve ; de même une autre cuve, dans laquelle on avait 
ajouté 1 un excès de marc, à ane un vin moins coloré que le témoin » (1). | 
Le pu Mais si on tient compte de cette autre observation de M. Mathieu, que la dimi- 
2  nution de la couleur a correspondu à la décroissance de l'acidité totale du vin 
3 en fermentation, il parait facile d' ‘expliquer cette diminution par un affaiblisee- 
_ ment du pouvoir dissolvant du vin entraînant une précipitation partielle de la 
Pnatière colorante, ou par une modification de son intensité colorante due à cette 
Si perte. d’acidité. D'ailleurs, il est fort possible que la courbe de dissolution de la 
“4 couleur, après avoir présenté un maximum, subisse une inflexion suivie d’un relè- 
 vement plus ou moins complet, correspondant à une macéralion un peu longue. 
‘4 : En général, les divers avantages que lon recherche par une macéralion pro- 
* _ longée sont très faibles et toujours disproportionnés avec les chances d’altéra- 
_ #4 tion du vin que comporte ce mode de cuyage et qui sont bien connues. Dans la 
DE plupart des cas, on peut obtenir des avantages égaux par.les cuvaisons plus 
| courtes en effectuant le FALANRES du mit pendant la fermentation. . 


F0 


d 
MA 
+ A 
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es. montage du moût. — - Pratiquée avée arrosage du chapeau, cette opération 
ee admirablement pour activer là transformation du sucre, à cause du 


AL 2 


L * dans lesquelles la prolifération des levures a son maximum d'activité. La cireu- 
à _ lation du vin peut avoir lieu au contact de l'air ou à l’abri de ce contact suivant 
les circonstances de la fermentation et les moyens dont on dispose pour exécuter 
| ces manipulation. UR 5 
_Sila! température du vin qui circule s à “est élevée, 35 à 40° par exemple, et 
si le courant liquide est largement étalé, comme on le tait quelquefois, la quan - 
tité d'oxygène absorbée peut devenir trop. grande et dangereuse pour la conser- 
ration ultérieure de la couleur. Cet inconvénient est d'autant plus grand que le 
vi n est moins riche en couleur et œnotanin. Il est d’ailleurs inutile de se placer 
| de ns de pareilles conditions parce qu’une aération plus modérée suffit pour 
cor nserver à la levure sa vitalité et que le refroidissement par l'air est presque 
1 négligeable /On sait qu'il existe des moyens plus parfaits de réfrigération du vin, 
tels que les serpentins métalliques refroidis par l’eau, lesquels, employés pré- 
“ventivement, évitent l'apparition de températures ie élevées dans la cuve 108 
par suite l’aération nécessaire au maintien de l’activité de la levure. 
in somme, si on prend les précaulions qui conviennent pour corriger le 
manque ou l'excès de température dans la cuve, l'opération du remontage du 
ioût permet de donner à la vinification son maximum de rapidité tout en épui- 
nt le marc aussi complètement que possible en matières tannoïdes et autres 


| Cuvageaæ avec suppression du foulage. — Cette méthode de cuvage est encore utilisée 
anale dans certaines régions telles que le Médoc ou les Côtes du Rhône par 


‘se me nt égrappés à la claie, et l’on peut admettre qu'il a lieu dans une proportion 
Péri quart à un liers au moins, ce qui suffit pour mettre en liberté un volume de 

ca able de noyer, après la mise en cuve, le reste des grains plus ou moins 
PrC grès et el viticole, 30 dre 1906. 
LV ÂGE: | 70 
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a: renouvellement des couches liquides qui se trouvent en contact avec le marc et 


«em ple. En Médoc, le foulage est cependant partiel, car les raisins sont soigneu- 


D' J, FEYTAUD. — LA DES! RU 
écrasés. La fermentation est plus lente . un foulage complet, car qe est 
tributaire de la diffusion du sucre à travêrs la pellicule d’un grand nombre de 
grains ou à travers les cellules de leur pulpe incomplètement déchirées. Le 
chapeau se forme cependant par poussée du gaz carbonique qui détermine 
en outre l’aplatissement des grains ayant perdu la plus grande partie de 
leur résistance et la vidange de leur contenu par l’orifice du pédoncule. 4l 8e 
produit donc un foulage automatique pendant la cuvaison, mais forcément 
incomplet, aussi la quantité de vin dé presse est-elle très supérieure à la 
moyenne. Dans ces conditions, la couleur du vin fin subit un déficit, surtout si le 
vin de presse est complètement mis à pr, ce qui n’a lieu que dés des cas 
exceptionnels. > 

Donc, en $e basant sur ce fait, on peut'dire avec bien des personnes. que le 
foulage fi la vendange fait augmenter la “éouleur du vin. En Médoc, ce mode de 
cuvage parait être né du désir de supprirher un des inconvénients de la macé- 
ration, qui est l'obtention dans certaines années des vins trop chargés en ma- 
tières oies et par conséquent manqÜdnt de finesse. Il semble que le moyen 
le plus rationnel de supprimer cet inconVénient serait de supprimer la macé- 
ralion elle-même, mais, ici encore, oh trêuve en pratique des raisons plus où 
moins spécieuses pour ne pas Modifier les'habitudes pri508, souvent routinières. 

(A suivre.) 3 J. LARQRDE: 
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NOUVEAUX ESSAIS DE TRAITEMENT Par LES LIQUIDES INSECTICIDES 


: ns 

III. — ESSAIS PRATIQUES DE TRAITEMENTS INSECTICIDES. — Pendant que se pour- 
suivaient les recherches dans les champs d'expériences, quelques essais étaient 
faits en grande culture, soit dans la Gironde et les départements voisins, soit 
même à l'étranger, avec le chlorure de,baryum et surtout avec les bouillies 
cupriques nicotinées, appliqués suivant notre méthode de trailement précoce. 
J'ai pu, grâce à l'amabilité des propriétaires, observer les résultats obtenus dans 
quelques vignobles. Il élait intéressant de savoir ce que les traitements, reconnus 
efficaces au champ d'expérience, donneraient en grande culture, c’est-à-dire 
dans une application forcément moins surveillée et moins soignée. 


Dans le vignoble de Château-Climens, où se trouvait un de mes champs d’expé- 
riences, les traitements de printemps à la nicotine et au chlorure de baryum 
furent appliqués, le 27 mai, sur près de 5.000 pieds ; 2.000 ont été traités à 
la bouillie bordelaise nicotée à 1° % ; 1 D00 à la bouillie bordelaise nicotinée 
à 1,33 % ; 1.700 au chlorure de baryum mélassé. La pulvérisation des bouillies 
a élé faite avec beaucoup de soin, en découvrant bien toutes les grappes, grâce 
à un effeuillage sommaire, La diminution ‘du nombre des larves de première. 
génération représentant le degré d’ efficacité du traitement, était de 58 % avec . 
la bouillie bordelaise nicotinée à 1 % ; 13 % avec la même bouillie à 4,33 M; 
67 % avec le chlorure de baryum mélassé. Nous retrouvons done, dans un . 
traitement soigneux en grande culture, des résultats analogues à ceux que nous | 
donnent des traitements appliqués en petit sur un ou deux rangs. So des 


(1) Voir Revue, nos 189, 790, 791, p. 92, 124, 149 L. Étr DEVRA 
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A, 
1  . et comprenant lhécessité d'arroser toutes les grappes, 
Fu est facile d'obtenir en grand au vignoble des résultats aussi beaux que ceux 
à. du champ d’ expériences. 
à _ L'étendue de la portion traitée étant cependant relativement ‘très faible par 
_ rapport au reste du vignoble non traité, l'effet produit par le traitement de prin- 
3 temps devait s’atténuer au moment 1 dégâts de la deuxième génération, les 
2 papillons beaucoup plus nombreux sur les témoins venant pondre en partie sur 
les traités. Un certain nombre de rangs trailés en mai à la bouillie nicotinée à 
SE 4,33 % a reçu le 9 juillet un nouveau traitement à la même bouillie. Les comp- 
“4 tages de grains piqués faits en août sur les témoins, sur des rangs traités au 
_ printemps et sur ceux qui avaient été deux fois de ont donné 446 grains 
| piqués pour. les témoins, 311 pour le traitement de PR ro à re bouillie 
… nicotinée à 1 %, 270 pour celle à 1,33,% avec un traitement et 55 avec deux 
À applications (27 mai et 9 juillet). Dans ce dernier cas la diminution des dégats 
_oblenue atteignait 88 % . 
Aux vendanges, j'ai encore fait des observations sur les résultats du traite- 
< ment nicotiné. On a récolté à part quatre, rangs traités à la bouillie nicotinée à 
Pr 1,33 % en mai et en juillet, et quatre rangs témoins pris au voisinage, témoins et 
S traités étant de même âge et des mêmes cépages. Dans les quatre rangs témoins, 
Le AT portaient des grappes; dans les quatre rangs nicotinés 175 pieds en por- 
_taient La récolte a eu lieu en deux fois, de 27 septembre et le 17/octobre. Sur les 
témoins, on a récolté 2% kilogrammes de grains; ce qui correspondrait à 
140 kilogrammes ] pour 4.000 pieds portant: ‘des grappes. Sur les rangs traités, la 
récolte pesait 27 kil. 500, soit 157 kilog grammes pour 1.000 pieds. En tel 
_compte des nombreux pieds improductifs, il y aurait eu une augmentation de 
_ récolte de près de 100 kilogrammes par hectare de 4.500 pieds. 
4 Le rendement obtenu doit être augmenté de l’importante diminution des 
L . journées de travail nécessaires pour la récolte; sur les témoins, en effet, le triage 
des grains était très longs, tandis que sur les traités les grains étaient très beaux, 
bien moins pourris et il n’y avait à peu près rien à jeter, Nous rétrouvo et 
an Dore analogue à celui que nous constations en 1907 à la suite des ramas- 
ges Se chrysalides d'été et de grains RE 


7: 
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A Cérons, chez M. Ardouin, en outre dé expériences rapportées plus haut, j'ai 
ait faire une application de bouillie bordelaise nicotinée à 4 % sur 1.000 nieds 
e aviron, et une application de chlorure de baryum mélassé sur une étendue 
“: analogue. Ces traitements, faits en mai, n’ont pas été renouvelés en juillet. Je 
on n’eus : pas le temps de fire faire des cos sur cette partie du vignoble au 
- moment de la période d'apparition des larves de printemps; mais l’examen 
_ sommaire des pieds traités ludiquait une grande différence par rapport aux 
_ rangs voisins non traités. Comme il n'y eut pas de nouveau traitement en juillet, 
artie traitée étant assez restreinte, les témoins la réinfectèrent en parlie à la 
iiéme génération et la différence s’atlénua. Cependant des comptages de 
gr ains piqués faits en août donnaient comme moyenne des grains piqués sur : - 
À | grappes 362 sur les témoins, 287 pour la nicotine et 262 pour le chlorure 
D de baryum.… 

FU Il pérsistait donc, lors de la deuxième génération de larves, une différence 
À née dans l’ susité des dégâts, et cela par l’effet d’un ou traitement de 
printemps, qui avait déjà protégé les grappes d’une façon beaucoup plus active 
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contre les larves de la première général Un Cette persistance: re, 
malgré l'étendue relativement faible de la pièce traitée. Le résultat constaté 
serait incomparablement meilleur si tout Je reste du vignoble environnant avait. 
été lui-même traité. A | 


h 


À Sainte-Croix-du-Mont, on a essayé sür une vaste surface ia bouillie be 


laise nicotinée à 1,33 % G litres de nicotine titrée et 4 kilogrammes de sulfate ; 


de cuivre par barrique). Le traitement n 'apu avoir lieu que du 27 mai au 4 juin, 
c'est-à-dire à une époque un peu trop tardive. Il intéressait plus de 80.000 pieds. 
On arrosa de bouillie aussi bien les feuilles que les grappes, il ny eut pas 
d’effeuillage préalable, bien que les grappes fussent déjà en grande partie 
cachées; aussi malgré la recommandation faite aux ouvriers, beaucoup de 
grappes restèrent Sans traitement. Celte circonstance et la date tarte de l'opé- 
ration devaient faire prévoir une efficacité moindre. L'examen des grappes en 
juin montrait une diminution très nette du nombre des larves sur les grappes 
réellement traitées, reconnaissables à la trace laissée par la chaux de la bouillie. 
Mais celles qui ne portaient pas trace de Houi portaient presque autant de 


_ larves que les grappes des témoins. 


æ 


De nouveaux traitements eurent lieu contre la deuxième généralion : 
3.000 pieds environ furent traités à la boüillie bordelaise nicotinée à 4,33 % ; 
45.000 au chlorure de baryum mélassé à 1875 % (4 kilogrammes par barrique). 


L'application fut encore un peu trop rélafdée, comme l'avait été celle du prin- 


temps ; elle eut lieu du 21 au 25 juillet, alors qu'un certain nombre de larves de 
deuxième génération étaient déjà sur lés grappes. A 
Au mois d'août, au moment de l'attaque de ces larves, on examina l'effet 
tardif des ratiein ets de printemps et celui des nouveaux attente La dimi- 
aution obtenue au printemps avait pu se maintenir à peu près intégralement à la 


deuxième génération, la pièce témoin étant assez isolée pour ne pas réinfecter 


les parties traitées. Des comptages de grains piqués faits les 10 et 13 août ont 
donné des moyennes de 364 pour les témbins, 200 pour la bouillie nicotinée à 
1,33 % avec un traitement, 126 pour la Mnilie nicotinée à 1 ,33 % avec deux 
traitements et 148 avec un traitement au chlorure de baryum. 

Le traitement de printemps fait en grand réalisait ainsi une diminution de 
46 % du nombre des grains piqués par les larves de deuxième génération. Le 
double traitement nicotiné à 1,33 % a donné 66 % de diminution. La partie 
traitée en mai à la bouillie nicotinée, et en ‘juillet au chlorure de baryum,' pré- 
sente une différence de 60 % par SH oporl aux témoins. Le chiffre de 40 % , repré- 
sentant l'effet du traitement de printemps sur la deuxième génération, ne doit 
pas être sensiblement inférieur à ce qu'il Ÿ été sur la première génération, la 
différence entre les traités et les lémoins a dû rester à peu près constante, 
puisque l'isolement des témoins rendait Ja réinfection impossible. FA 

Le rendement à la récolte a été, grâce auttraitement, bien supérieur à ce qu il 
était les années précédentes ; il eût été bien supérieur encore si les traitements 
avaient pu être fails au moment le plus favorable. Ce résultat d’un traitement en 
grand a été signalé par la Feuille vinicole dela Gironde (A5 novembre 4908), qui 
constate « le PRrIau élat de ces vignes avec leurs raisins sains, qui promettent 
un vin comme il n’y en eut jamais de meilleur dans ce domain ». 


Dans le vignoble de M. le D' Pouchet, à Tabarac, 16.000 pieds ont été traités! 


au printemps par la bouillie bordelaise nicotinée à 1 % , appliquée le 21 mai, : # 
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| “AD ax8t des papillon Sur ne reste du vignoble, une partie, 
: ta es ‘environ, avait été soumise a un traitement d'hiver par ébouillan- 
pour a fan d'autre part, | coq ip Nr contre les maladies 


Du. MevHémnants, on nstal it. une FE PES de récplle considé- 
ES Le traitement nicotiné a dû avoir. une part importante dans cet excellent 
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; | Dans le Médoc, M. Th. Skawinski a ter le! traitement cuprique nico- 
ja ir né sur une vigne de palus, au Bas-Maïgaux, dans un quartier ravagé par la 
- Gochylis (Cochylis ambiquella). Cette mn . plantée de Malbec, était depuis de 
“longues années ravagée par cet insecte. Au printemps dernier, elle a été 
A soumise à la taille Guyot et a reçu, pendant la période de vol des Da tion un. 
‘traitement à la bouillie bordelaise nicotinée à 1,33 %. Toutes les pièces de vigne 
| voisines ont subi les mêmes ravages qu en 1907. La pièce traitée, au contraire, à 
été extrêmement bien protégée et a donné à la récolte un rendement inespéré (4). 
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Dans le Lot-et-Garonne, à Sainte- Bazeille, un essai de traitement nicotiné a 
fait en se conformant exactement aux{indications que nous avions données, 
“+ ’est-a-dire en praliquant un effeuillage sommaire permettant de bien arroser 
| toutes les grappes et en choisissant pour braiter le moment du vol et des pontes 
Re des papillons. Les résultats ont été extrêmement nets. Cet essai a ‘eu lieu dansle 
g- vignoble de M. le D° Uteau, chef de clinique à la Faculté de médecine de Toulouse. 
Ra premier traitement eut lieu les 28, 24 et 25 mai, sur l’ensemble du 
vignoble, après un effeuillage sommaire. Un carré de 100 pieds était laissé 
orme témoin. Au moment des vendanges, malgré un examen attentif, on ne 
» pouvait pas noter de différence appréciable entre ce carré non traité et le reste 
u vignoble, ce qui ne doit pas nous étonner, l'étendue de la pièce témoin étant 
nsuffisante pour que la différence créée par le traitement au printemps ait per- 
IS bte au cours de la deuxième et de la troisième génération. Un nouveau traite- 
nent a été fait le 9 juillet sur 3.000 pieds, en utilisant la dose de 2 % de nicotine 
itrée, « sans constater le moindre accident de brûlure, même le traitement 
nt fait par une journée de grand soleil ». 
« le D' Uteau : a déjà communiqué à la Revue de Viticulture dés résultats 


0 Ds En ue à la récolte nous \a a paru beaucoup moins alteinte 
_sur les pieds traités en mai seulement. Nous croyons pouvoir évaluer la 
fé érence à 90 % pour donner une idée des résultats obtenus. . La méthode de 


togamiques. À He forte, le faite de juillet a eu une efficacité réelle. 
Mas son prix de revient est assez élevé, puisqu l égale environ 30 fr. 50 à 
l'hec! are (2) »; ‘ 


… 
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ee. TE a au Château- Lasserre par M R. Charlot, qui a communiqué ses. 
" “NF offre un intérêt particules, post il s’agit de la Cochylis, considérée 


ent comme plus difficile à atteindre. 
e de PEAU, décembre 1908. 


D AUOT RE 


ne. 


L'efficacité de la bouillie cuprique NU. een s'est encore affirmée dans les : se 


bouillie cuprique nicotinée. M. Charlot émployai le jus de tab tes: 
A2 Bé (ce qui pourrait être dangereux pour la vigne si l’on utilisait des doses 


élevées, la teneur en nicotine des jus Ofdinaires n'étant pas fixe). La formule 
niployée par M. Charlot est la suivante :iJüs dé tabac à 12° Bé, 2 litres; SURRSE 


de cuivre, 4 kil. 500 ; Savon noir, 2 kilogrammes ; Eau, 100 litres. 
- Les Études Läborte et Balbiabi ont dônné le même résultat nettement supé- 
rieur à celui des rangs témoins. La troisième formule, à base de jus de tabac à 


. 42° Bé, a fourni des résultats plus intéressants, et une différence supérieure de 


20 à 25 % à celle obtenue par les deux: autres formules, et de 80 à 90 % par 


rapport aux témoins. là 


(A suivre.) He D" J, FeyrAuD. 
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LES OLIVES DE TABLE © 


LEUR PRODUCTION EN FRANCE. — Les | 0e d'olives n’ont pris vraiment 
de l'importance que là où elles trouvaie it de la matière première à leur portée, 


c'est-à-dire, dans les centres oléicoles € où abondaient des oliviers à gros fruits. 


+ 


Nous allons brièvement passer en revue fe s différentes régions. 


Hour. — La condition que nous yel ns _d’ énoncer se présente ustémont 
dans l'Hérault sur les territoires de Gi a 
peyroux, Saint-Guilhem-du-Désert, ete, La à Motalité de la production est traitée 
dans les grandes confiseries locales WP nombre d’une douzaine, lesquelles 
livrent, annuellement, à la consommation 4.500.000 kilos de fruits, environ. La 
Verdale fournit à peu près le tiers du chiffre global; la Lucques, la moitié, du 
tiers restant, l’autre moitié étant en Picholine et Amellau, Lorsque les récoltes 
sont insuffisantes pour satisfaire les besoins de l’industrie régionale, celle-ci va 
s’approvisionner en fruits verts dans le Gärd, les Bouches-du-Rhône et le Var. 
Les prix pratiqués dans l'Hérault sont, # la propriété, de 25 à 30 francs les 


100 kilos pour la Verdale ; de 40 à 70 raies pour l'Amellau : de 50 à 80 francs 


pour la Lucques. 

Le plus souvent, les oliviers sont plantés en masse et occupent les coteaux. 
Dans les parties basses, on les rencontre aussi en bordures ou dispersés dans 
les vignes ; ils bénéficient alors des façônS culturales données à celles-ci. D'ail- 


. » , . te . , . . CN e \ 
leurs, les prix rémunérateurs, ci-dessus indiqués, incitent les oléiculleurs à 


soigner leurs arbres. Ils les élaguent tous les ans ou tous les deux ans, les 
rabattent sur leurs grosses branches tous les six ou sept ans êt, fait pAxtienner, 
pratiquent communément l’incision annulaire sur ces dernières. a, 

La mouche faft peu de mal. Lorsqu’ elleapparaît, c'est la Lucques qui subit jé 
plus souvent ses ravages. En revanche, lewmoir sévit avec intensité dans toute 


cette partie de la vallée de l'Hérault. Il faut l'attribuer, sans doute, à la coche- 


nille de l'olivier qui y est assez répandue, mais peut-être plus encore aux brouil- 
lards d'août et. de septembre fréquents dans les plaines languedociennes. Les 
propriétaires auraient intérêt à appliquer les traitements prescrits. tin 


GARD. — La Picholine, le Plant de Collias, pour être plus précis, domine dans | 
le Gard, notamment dans le canton de Nîmes, Sommières, Remoulins, Beau- 


,r 


(4) Voir Revue, n° 786 et 791, p. 14 et 156. 


ac , Aniane, Saint-Jean-de-Fos, Mont- 
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Fe | caire, on. ele. Les coteaux ad node sont complantés presque 
Eee. uniquement de cette variété. Cette excellente olive est écoulée dans les impor- 
É tantes confiseries de Nimes, en parliculier, qui traitent, bon an mal an, de 

> ke 500.000 à 2.000.000 de Kilos de fruits. Les années où la récolte est défici- 
Ex Rte. les fabricants du Gard, comme ceux de l'Hérault, s'approvisionnent dans 
es départements voisins. IIS y sont obligés pour la Vaté même en année 
Bts: normale, cette variété faisant défaut dans la région. Les sédoItée. peu sujettes 
LE aux invasions de la mouche et de la fumagine, sont assez ARE RES et rémuné- 
| | ratives. Elles se vendent aux cours moyens de 25 à 30 francs le quintal métrique. 


à 3 


| | BoucHEs-Du- RuônE. — Saint-Chamas et Salon possèdent les confiseries d'olives 
À + Pia plus conséquentes de ce département évidemment moins riche que les précé- 
Fe. RARE belles variétés de table. On y traite annuellement de 300.000 à 400.000 


4 ie , PS 


mie: 18. — Cueillette des olives à Saint- Jean de Fos (Au 


4 4 
| kilos d’ olives vertes, dont une certaine quantité vient du Le C'est de Saint- 
; hamas qu'est partie la vogue des olives cassées et, actuellement encore, c'est 
; À probablement la commune qui en fournit le plus. On peut évaluer à 50. 000 ou 
ER kilos la quantité de fruits présentés de la sorte. 


# + Var. — Sauf à Belgentier, où depuis très longtemps on «sale » La grosse olive 
du pays, selon un mode différent de la préparation habituelle et susceptible 
d'améliorations, les olives de conserve ne représentent qu'une proportion 
_ restreinte de 1 récolte globale. L’olive de Salernes, dont nous avons vu la 
: synonymie assez complexe, est cependant recherchée sur place par les grosses 
é maisons du Languedoc et des Bouches-du-Rhône et c’est jusqu’à 300.000 kilos 

2. _ de fruits verts que les communes d’Aups;, de Salernes, Cotignac et environs, peu- 
“vent écouler ainsi. Les cours usités varient de 25 à 35 francs les 100 kilos 
2e s ajoutent les frais de transport par voie ferrée (7 francs à RE 
4 del Hérault). Les coopératives locales s'organient pour réaliser la préparation 
: _ sur place et une confiserie particulière fonctionne depuis deux ou trois ans à 
Salernes même. Belgentier, de son cote donne en année de bonne récolte, de 


sur "Is communes voisines de Méounes À Signes et de la RO dx 
C'est donc un total de 600 000 à 800.000 kilos d'olives de conserves que le Var ” 
est susceptible de produire. La mouche yifait malheureusement de fréquentes 

aps dans de nombreux quartiers.s M - PA TEE j 


\ 


* DrôME. — Bien que situé aux confins dè la zône de l'olivier, ce dpt ea 
nous intéresse par la région de Nyons dont nous avons signalé les excellents 
produits. La Tanche n'est pas exclusivemént cultivée aux environs immédiats de 
cette ville. Les cantons limitrophes entrélautres celui de Buis-les-Baronnies et 

celui de Vaison (département de Vaucluse) la possèdent également. Les confi- 
series sont disséminées dans tout le pays'ét une partie des ae est traitée ‘à 
Carpentras, plus loin même "0 dé di 

Les prix de vente sur les marchés de la région, marchés fort animés durant 
la période de la récolte, sont en moyerine de 40 ‘francs les 100 kilos, et les 
très gros fruits se paient beaucoup plusleher. Aussi les oliveraies de Tanche 
sont-elles des mieux soignées. Elles sonbrarement visitées par la moucheetsi 
la faomagine les a maltraités, il y a quelqües années, elles en sont en partie 
 débarrassées actuellement. Seule la chenille mineuse, très bien observée par 
M. Dumont, professeur d'agriculture dé! l'arrondissement, y fait de Ses 
ravages, comme d’ailleurs, en beaucoup d’autres endroits. 

_ D'une enquête spéciale #ablie par ce professeur, en 1905, il résulte que la 
production annuelle des olives noires ‘de conserve dans res Drôme dépasse 
1.000.000 de kilos. En comprenant celles que donnent les communes de Vaucluse, 
on arrive à un lotal de 1.200 000 à 1.300.000 kilos pour cette production. Le , 
restant du Vaucluse et les autres départements oléicoles: Alpes-Maritimes Corse, 

[ Dr Apes, n'offrent pas de variétés spécialement affectées à la conserve. Les 
fruits qu'on y prépare ne peuvent être considérés que comme des provisions | 
ménagères et non comme des denrées véritablement commerçables. 

Nous en tenant donc aux olives de table donnant lieu à des échanges commer- 
ciaux dignes d’être notés, c'est à un chi global de 5 à 6 millions de kilos que 
nous l’évaluerons. | 


(A suivre.) # J. CnAPELLe et J. RuBy. 
\ 
k â 
Le sulfure de baryum : à propos des insecticides à employer en viticulture (Dr Paux Carennove). 
| — Influence de là latitude sur le goût des consommateurs de vins (R. B.). — Les vins de 
Champagne en Angleterre (M. DMARBLAY BurnEex). — Conséquence de la concurrence des 
raisins tardifs pour la région de la Garonne (H.'Tuzer). — Modification dans la détermination 


de la constitution de l'extrait du vin (R. B.). — Informations : L'œnologie an VII Congrès.de 
chimie de Londres ; Sessions annuelles de la Société des agriculteurs de France, de l'Union. 
centrale des syndicats des agriculteurs de France, de la Société des viticulteurs de France, de « 
l'Association du Mérite agricole. — Nécrologie : Raouz PassemAnp ; EpouaRD FÉRET. — | 


Mérite agricole : nominations. 
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Le sulfure de baryum : A PROPOSIDES INSECTICIDES A EMPLOYER EN HE 2 
TURE. — Nous recevons la lettre suivante que nos lecteurs liront avec intapéts À j 
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HS a _pul de redire les m OU qui plaident en 4 de |’ interdiction, c'est-à-dire en 
_ faveur de l'application de l'ordonnance dé 1846, Dans tous les cas, les chimistes, 
x hygiénistes et Loxicologisles ont le devoir de poursuivre leurs rétheréhés pour 
ajouter de nouveaux produits ou de ie méthodes à ceux ou celles déjà 
reconnus efficaces pour la lutte contre le8 insectes parasites. 
A cet égard j je suis avec le plus grand intérêt les expériences très scientifique- 
5% ment conduites du D" Feytaud avec le clorure de baryum, les sels cupriques, 
gs) l'ammoniaque, la nicotine, associés pour parties en proportions diverses. Les 
‘résultats insecticides paraissent des plus encourageants et mettent neltement en 
infériorité l’arséniate de plomb. doublement toxique et dangereux. 

Voulez-vous me permettre de collaborer à cette œuvre utile de recherches en 
indiquant à vos lecteurs, si expérimentés Ja plupart, et au D" Feytaud Lui- -même, 
_par l'intermédiaire de votre estimable périodique, un insecticide qui, ce me 
semble, doit-être efficace? Il s’agit du silfure de baryum, obtenu par l RENE 
du dérbon sur le sulfure de baryle naturel. 

Depuis plusieurs mois, je Fa penacs l M. Durand, Directeur de l’École d’a- 
griculture d’Ecully (Rhône), et à M. Pertand, professeur de viticulture à Ville- 
_ franche-sur-Saône (Rhône); 4 1 seul encore, je crois, l'a expérimenté. 
| Il a opéré comparativement avec le chlorure de re en ere sur la 
_ vigne des solutions; soit de chlorure de baryum, soit de sulfure de baryum. Il a 

Re même publié ses résultats, qui démontrent nettement le pouvoir insecticide du 

_sulfure de baryum qui, d'après ses essais, serait un peu inférieur comme effica- 

cité au chlorure. Au point de vue de l'efficacité comparative je mets un point 

d'interrogation, car M. Perraud a eu quelque peine à se procurer du sulfure de 

_ baryum complètement soluble. Le titre de la none pulvérisée était probable- 

ment inexact. Ru. Je 
2 . Je conseillerai, au lieu de fire les essais en injectant sur les ceps le sel en so- 
lution, de pratiquer en recourant à la soufreuse, comme une sorte de soufrage 

avec s sulfure de baryum finement pulyérisé. On peut par exemple faire des 
mélanges de fleurs de soufre et de sulfure, de baryum à 10 %, 20 % , 50 %. On 
_ peut faire des essais en l’'employant pur de toute fleur de soufre, c’est-à-dire tel 
que le livre le commerce, afin de se rendre compte s’il brûle les feuilles jeunes 
ou vieilles. 

A propos de la fabrication du sulfure & baryum et # son coût, ce qui est 
assez important, j'ai prié la maison Chenal et Douillet de faire des essais de 
fabrication. Ces fabricants de produits chimiques ont eu l’amabilité de m'’en- 
-voyer un échantillon de sulfure de baryum commercial légèrement noirâtre, 
riche à 75 % de sulfure de baryum et qu’ils pourraient livrer à 25 francs les 
100 kilogrammes par livraison de 1.000 kilogrammes. On le voit, voilà un prix 
très abordable pour l’agriculture. Et il n’est pas un fabricant de produits chi- 
miques, un peu outillé, qui ne puisse fournir à la viticulture et à l’agriculture 
les quantités nécessaires, si ce composé est efficace. 

Théoriquement, il Pat être plus insecticide que le chlorure de baryum. Il 
1 doit être insecticide par son caractère sulfhydrique et par le baryum décidément 
D. paone de pouvoir insecticide intéressant. 
" D'autre part, point de vue très important pour l'hygiène, le sulfure de 
| Paryum peu à peu à l'air s’insolubilise par oxydation. Il se forme du sulfate de 
_ baryte d’une insolubilité légendaire, même dans les acides _énergiques. On né 
… risque donc pas de le retrouver dansile vin dépouillé ! À - 


| ab tous les cas il est inoffensif. Je re aux agriculteurs et aux NT Blirs | 


ces observations ét ces réflexions. Les premiers essais faits par M. Perraud un 
encouragent. Agréez, ete. — D' PAUL CAZENEUVE, Sénateur du Lee PIE 
BY ; YANN A 
Influence de 14 latitude sur le goût des cos de PEAR 
— Dans une communication fort intéressante, faite à la Société scientifique 
d'hygiène alimentaire et rationnelle de Pdtnme, M. Mathieu fait remarquer fort 
judicieusement que si les vins naturéls sont constitués des mêmes éléments; ils 
renferment ces éléments en proportions très variables et constituent ainsi une 
gamme très complète de types, dont eu alimentaire varie selon la com- 


position. 


Les goûts des consommateurs varient aussi. Ils sont fonction de facteurs très 


nombreux, parmi lesquels on peut citer : : habitudes, occupations, saisons, finesse 
du palais, boissons courantes, mode. Néanmoins ils obéissent dans leurs giéndes 
lignes à certaines règles Reuerules. Lori u’on les envisage dans des régions 


assez étendues. C’est ainsi que l’on consiile que les pays du Nord de l'Europe, 


tels que la Belgique, la Hoilande, l'Allemagne, préfèrent les vins très corsés. 

Les récentes recherèhes faites sur l'alimentation del’homme ont montré «que | 
le vin, pris à dose modérée, a une réelle! valeur alimentaire, indiscutable, dont 
le D pit facteur est l’ Hot auquel viennent s'ajouter la glycérine, les acides 
naturels, les gommes ». C'est ainsi que s ‘exprime M. Mathieu. Cette valeur ali- 

mentaire du vin peut être évaluée, coramé pour les autres aliments, sous forme 
d'énergie calorifique, en calories kilo -degré. 

M. Mathieu a examiné deux vins bien. différents, un vin d'Aramon de plaine 
du Midi de 1907 pesant 17°,9 d'alcool et un vin de Pinot blanc de Bourgogne de 
1908 pesant 15° d'alcool. Il a calculé la valeur alimentaire des différents élé- 
ments qui les conslituent, en rapportant les chiffres obtenus au litre de vin. Les 
caleuls sont basés sur le nombre de calories que dégage 1 gramme de chacun 
des principaux éléments du vin dans une combustion complète, d'après les cha- 
leurs de combustion recueillies par Berthelot. Les résultats ainsi obtenus es 

sentent l'énergie calorifique contenue dans le vin, mais ne tiennent pas compte 
de l’action stimulante sur. les fonctions digestives que possèdent les sels miné- 
raux, de l'action bactéricide, etc. M. Mathieu a groupé ainsi les calculs qu'il a 
faits pour les deux vins dont nous venons de parler. | 


; 
Bitartrate Sucre - Nombre 

x de de Acide total de 
Alcool& Glycérine  potasse Gommes acétique calories 


Aramon de plaine | É lémentsenpoids. 63 gr. 2 5gr.20 5gr. 30 Î1gr. 0 gr. 50 


du Midi 4907. | Valeurcalorifique. 442,4 4 21.84 | 5,30 4 4,75 415,29 
_ Pinot blanc ( Éléments en poids. 120 gr. # 8gr.10 6gr.40 6gr.55 Ogr.55 1. 
de Bourgogne 4908. } Valeur calorifique. 840 " 36,54 6,4 26,20. … 21,930 0837007 


Il ne faudrait pas déduire de ces chiffres que plus on boit de win, plus où 


s'alimente, car il y a une limite à la consommation de l'alcool, que lon fixe à 
1 gramme d’ alcool pur contenu dans le vin par jour et par kilo du poids du con- 
sommateur. Il ne faudrait pas non plus objecter que les combustions ne sont 
pas complètes dans l'organisme, et que les chiffres cités sont des maxima, car 
ces maxima ne s’éloignent guère des chiffres réels, et leur valeur comparative 


reste absolue. 
Ces chiffres prouvent que le facteur le las important de la valeur énersélaet 


du vin est l'alcool, et que celle-ci est proportionnelle à la richesse alcoolique. bons ÿ 
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VE SHRES At Le can | 
fie * vins pALATS AE dé, vins CE Bourgogne notamment, sont donc ceux qui ont 
… la plus grande valeur alimentaire. 

Dans les climats froids les habitants ont besoin de réparer les pertes de cha- 
leur par l'absorption d'aliments pouvant fournir une quantité Imaxima de cha- 
| leur. C’est la cause qui amène les habitants des pays froids à rechercher les vins 
…  corsés. Il y a là une indication utile pour le commerce des vins au sujet des 
| _types qu'il lui convient d'offrir selon les régions. — R. B. 


 - Les vins de Champagne en Angleterre. — Le Times de Londres 
Re publié une lettre d’un Anglais qui, après avoir fait un séjour en Normandie, 
a écrit que les vins de Champagne étaient faits en France avec du poiré, Notre 
Ne correspondant à Londres, M. d’Arblay “Me a fait justice de cette curieuse 
information dans les termes suivants ?: 


Po d'ai vu dans votre numéro du 25 janvier uné lettre de Mrs. C. W. R. Cooke 
‘dans laquelle cè monsieur prétend que le poiré est employé pour faire du vin 
de Champagne. Une telle assertion, même basée sur des « on dit », ne peut que 
porter tort à une production dont nos voisins se foni une gloire. 

_ Il n’est pas suffisamment connu que le vigneron francais est réglementé dans 
la préparation de son vin par les lois les plus sévères. À cet égard le Secrétaire 
général de la Revue de Viticulture à bien, voulu m’exposer certains faits que je 
demande la permission d'exposer devant: yos lecteurs au nom de la justice. La loi 
du 4° août 1905 défend la vente des vins, artificiels. On ne peut faire vovageren 

France les boissons alcooliques sans q l'elles soient munies d’un certificat de la 
régie comme on fait en Angleterre avec les alcools, 

La Régie contrôle l’origine et l'identité du liquide depuis la production; jusqu! à. 
la consommation. Un négociant œui achète du poiré ne peut vendre que du poiré 
4 et pas du vin, parce que le certificat de la Régie ne seraitétabli que pour dupoiré. 
…. Au défaut de l'identité judiciairement constatée entre la nature du liquide trans- 
porté et celle mentionnée à l’expédilion, ‘deux actions peuvent avoir lieu : l’une 
publique, poursuivie par la justice, et l’ autre civile par la régie. 

_ L'article premier de la même loi dispose en outre que quiconque aura trompé 
où tenté de tromper l'acheteur soit sur la nature, les qualités substantielles, la 
composition, la teneur en principes utiles de toutes marchandises, soif sur leur es- 
… pèce ou soil sur leur origine sera puni d’ emprisonnement de trois mois à un an, de 
S 100 à 5.000 francs d'amende et de confiscation de la marchandise. Cette loi est 

-baséé sur des lois très anciennes de 1889, 1835 et sur le Code civil de Napoléon. 
; - Pour exercer la plus complète surveillance, il y à le syndicat des vins de 
… Champagne qui est une association lrès riche et’très puissante, qui peut même 
—… intervenir dans les poursuites aussi bien que signaler toute fraude qui se produit 
“à la justice. En: somme tout est ous pour protéger et garantir lapureté RAT 
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ions de la concurrence des raisins tardifs pour la 
Légion de la Garonne. — Jai fait en 1906 et 1907 une campagne de con- 


"1 | production du raisin de table el qu'il n’était pas avantageux de s’en tenir à la 
2. _ culture du « Châsselas ». La Compagnie d'Orléans, qui se fait un devoir de docu- . 
menter les agriculteurs dans le but de leur assurer des débouchés, fit distribuer 

des greffons d’un certain nombre de variétés de raisins de table pour la vente à 
] Pace: : elle fit des démarches auprès des associations agricoles pour l’orga- 
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nisation de deux concours de raisins de ta 
concours de Moissac et de Port- Saint- Mar 


Lot- -et-Garonne possédait déjà des mn s, pouvant fournir très A LR ; 
_ mentle marché anglais, el les appréciations très flatteuses de M. le consul d'An- 
gleterre à Bordeaux ont élé le plus série encouragement que les exposants 
pouvaient espérer sur l'accueil que les raisins noirs obtiendront auprès de la 
clientèle anglaise. 

D'autre part, j'assistais les 11 et 12 no ver 
halles de Cologne et j’ai pu constater quetalie éxpédiait encore de très i impor- 
tants lots de raisins blancs, alors que d& s la région du Sud-Ouest les envois 
avaient cessé. Ces raisins, emballés en « Basquette », sorte d'augette à claire-voie 
d’une contenance de 10 kilogrämmes, étaièn it en Dai état à tous les points 
vue ; ils ont obtenu très péniblement de 12 4% marks les 50 kilogrammes, alors 
que les raisins noirs belges des forceni es d' Hylhaert obtenaient pour des 
deuxièmes choix de 60 à 70 marks. Il est bien évident qu'aux prix obtenus par 
les raisins italiens, nos expéditeurs n ‘avaient aucun intérêt à faire des envois 
et qu'il était très sage de s'abstenir, M. 

Comme conclusion de tout ceci, je signäle à noûveau tout l'intérêt qui s'attache 
à la culture du raisin noir pour jé table, ét j'insiste tout particulièrement sur 
_les avantages d'un raisin noir irès précoëe que j'ai signalé dans cette Revue 
(n° 789) et qui est originaire de Prey ssac (Lot), le « Précoce Prady ». 

La région de la Garonne a un intérêt de premier ordre à tenir le marché plus 
qu longtemps. Le Chasselas ne permet de“faire campagne que de septembre à 
novembre. Des variétés précotes permettront de commencer les envois. en août, 
et les raisins noirs d'exportation dég gageron! les marchés intérieurs encombrés, 
ce qui est l'avis de tous les intéressés en'présence des résultats des drRieres 
campagnes d’expéditions. — H. Tuzer. N j 


bre derniers, à la vente des fruits Gris 


ea 
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Modification dans la détermination de la constitution de 
l'extrait du vin. — M. T. RŒTTGEN a observé que les extraits du même win 
obtenus par la même méthode en des lieux différents ne sont pas semblables si 
leur altitude n’est pas la même, que la détermination de l'extrait avec une cap- 
sule de platine en forme plate donne des résultats plus comparables qu'avec une 
capsule de forme concave, que l'acidité d’un extrait ne représente que les deux 
_ tiers de l'acidité du volume de vin cor respondant ; que la perte d'acide lactique 
pendant le séjour à l’étuve varie de O0 gr. 003 à O0 gr. 064, que la perte d'acide tar- 

_ trique varie de 0 gr. O1 à Ogr. 06 pendant J'évaporation et de 0 gr. 06a0gr. 49 
pendant le séchage à l’étuve ; que le sucre disparaît presque totalement pendant 
la dessiccation, mais d'une AiBre variable avec chaque vin, sous l'influence de 
la chaleur et de facteurs secondaires. —R B. 


" 
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Informations : L'OŒENOLOGIE AU vu® CONGRES DE CHIMIE DE LONDRES. — La 
section française d’ænologie au VIIe Congrès international de chimie appliquée aura un 3 
intérêt tout spécial par suite de l'importance nos exportations de vins en Angleterre. 
Il est à désirer qu'en déhors des communiéations techniques sur les progrès de la 
science œnologique, les œænologues profitent de cette réunion internationale; pour 4 
discuter les réglementativns législativ es et douanières d'ordre technique qui, lorsqu’ elles ig 
reposent sur des bases erronées, constituent Op fréquemment des entraves aux trans- 
actions commerciales. Les correspondances relatives à l'æœnologie doivent être adressées 
à M. Mathieu, vice-président de la sous: soil on des industries de la fermentation, 
Directeur de la station œnologique de Bourse ne, à Beaune (Côte-d'Or). V0 


de la q RUE session généralé de cette Société à été fixée au samedi 
Mere ; 09, à deux heures et demie. Cette session aura lieu dans l'hôtel de la Société, 


 d d'Athènes ; “elle sera prose le samedi 0 à six heures, par un banquet qui 


ur? 
Sp 


| préc lée D Re dupe CA oi à qui seront +5 les mercredi 3 et eu 4 mars, 
ir e neuf heures du matin,et à deux heures. 

4 4 SESS10 ON GÉNÉRALE ANNUELLE DE LA SoC1ÉTÉ DES VITICULTEURS-DE FRANCE. — La 
er ion générale de cette Société aura lieu les , mercredi 10, jeudi 11 et vendredi 12 mars 
bain. La première séance sera ouverte le 49 mars, à deux heures de l'après-midi, 
"Hôtel Continental. Le banquet annuel de la Société aura lieu le vendredi 12 mars, 
sept h heures et demie du soir, à l'Hôtel Continental. Parmi les questions à l’ordre ‘du 

, NOUS citerons : les vins rosés, paillets’ et vins gris. Désacidification des vins, 
. Roos. Moûts concentrés, moûts mütés, éd coration, M. E. Marès, Authenticité et 


pere M... Emploi des sels arsenicaux en viticulture, M. P. Marsais, 
SESSION ANNUELLE DE L'ASSOCIATION DU MÉRITE AGRICOLE. — Le IIe Congrès et 


_ dra le 13 mars, à 4 heures, au restaurant Marguery, sous la présidence de M. E. Cloa- 


ee duits agricoles et le projet de loi de réorganisat ion des syndicats agricoles. À 7 heures 
et demie aura lieu un banquet, sous la présidence de M. Ruau, ministre de l’ agricul- 
ture. Une représentation cinématographique descènes agricoles (cueillette des raisins, 


re Pathé et Boutin, suivra le banquet. 


Nécrologie : J EAN-SATURNIN ViaLa. — Nous avons eu la douleur d’ apprendre 


D mort de M. J. S. Viala, qui est décédé dans sa propriété de. Lavérune, à l’âge 


z 


l'un des premiers à employer et à propager le greffage, dès 1872. Nos amis se 
joindront à nous pour exprimer à M. Pierre Viala, son fils, toutes nos sympathies 
à l’occasion de la perte si douloureuse qui il vient de Pipes — KR. B. | 


 Raouz PASSEMARD. — Trois mille personnes ont conduit à sa dernière 
demeure notre ami Raoul Passemard, le président si aimé du Syndicat viti- 


nage à cet homme de bien, à ce viticulteur (si travailleur el si convaincu, qui, 
ze me: ne craignant ni la peine, ni les ennuis, ni même quelquefois les critiques. 


É avons encore présents à l’esprit les termes si fermes et si justes dans lesquels il 
pipi les revendications de la propriété girondine, et cela avec une amabi- 
é et une bonhomie qui lui attiraient l'amitié de tous ceux quil’approchaient. Il 


r en songeant à la perte que ses amis Ont faite. — R. B. 


Fu É DOUARD Féner. — Le chef de la grande librairie Féret, de Bordeaux, est mort 


‘ très agréable et avait toujoursun mot aimable pour ses visiteurs. 
ln comptait à Bordeaux que des amis, et sa perte laissera un grand vide. 
ll nonde viticole de cette ville. — R. B. 
4 % 

rue 1 7. 


Ë DES AGRICULTEURS DE FRANCE. — 


1 dénomination des alcools, M. Verneuil. Déc aration de récolte. Application du ré- 


la 9e assemblée annuelle de l’Association de l'ordre national du Mérite agricole se tien-. 


_ rec, député du Finistère. Des communications seront faites sur le transport des pro- 


pommes et fleurs ; travaux agricoles en AISÈEe et en Tunisie, etc.) organisée par 


80 ans, le 9 février. C'était un viticulteur laborieux qui avait compris mer- 
illeusement l'avenir des nouvelles méthodes de la viticulture moderne en étant 


| cole de Saint-Émilion. Toute la population a tenu à rendre un dernier hom- 
ec une modestie rare et rAbable, a travaillé si longtemps pour le bien de 


taitun esprit juste, très clairvoyant, exposant ses idées avec méthode. Nous : 


é enlevé prématurément à l’affection des siens, et nous comprenons leur dou- 


a qu nil: Avail PAS à son père, db à sa maison une und exten- È 
L ÉS n, et. qui s'était intéressé surtout aux publications agricoles. Il élait d'un 
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. Mérite agricole : Nominarions (4). — Par décret en date du 30 jan- 

_ vier 1909, et par arrêté du même jour, la décoration du Mérite agricole a été . 
conférée aux personnes ci-après désignées : PRNOROCRE DEN à DOS 

à . : » ; , NN] AUS: LEURS labs 1e 
Chevalier, — MM. Bentéjac, propriétaire à Bordeaux ; Bepoix, vigneron à Ornan (Doubs); 

_ Bergadieu, à Loupiac-de-la-Réole (Gironde);.Besson, viticulteur à Bossey (Haute- 

Savoie); Bidolet, à Charrin (Nièvre); Blant, vigneron à Myennes (Nièvre); Bocamy, 

à Saint-André (Pyrénées-Or.); Bonefoy, greffeur à la Valette (Var); Bonnairier, à Arais 
(Deux-Sèvres); Bonnet, viticulteur à Villéfranche-de-Romergue (Aveyron); Bontoux, 

distillateur à Montguers Ce Bosche; négociant en vins à Périgueux; Bossy, . 
viticulteur à Challans (Vendée); Bottier, viticulteur à Valbonnes (Alpes-Mar.); Boudot, 
viticulteur à Arbois; Bouley, greffeur à Saint-Léger-sur-Beuvray (Saône-et-Loire) ; 
Bourgier, à Nevers (Nièvre). f | Qi Fe mA 

MM. Bouttier, viticulteur à Dissay-sous-Courcillon (Sarthe); Brault, viticulteur à - 

Nocizay (Indre-et-Loire); Breuil, viticulteur à Lempdes (Puy-de-Dôme); Brunel, à. 
Thoiras (Gard); Brunet, viticulteur à Jussy (Yonne); Caillau, viticulteur à Ambés 
(Gironde); Chaise, viticulteur à Villerest (Boire); Chaltier, viticulteur à Alaïs (Gard); 
Chardy-Prugnard, viticulteur au Cendre (Puy-de-Dôme); Chenu-Perronnet, vigneron : 
à Savigny-les-Beaune (Côte-d'Or); Chevalier, négociant en vins à Montreuil-Bellay 
(Maine-et-Loire); Clerc, viticulteur à Saint-Julien (Aube); Clunet, viticulteur à Jar- 
nioux (Rhône); Comelet, viticulteur d’Issoudun ; Corbeau, viticulteur à Marcilly-en- 
Gault (Loir-et-Cher); Corbin, viticulteur à Fresnes (Loir-et-Cher); Coti, viticulteur à 
Cargèse (Corse); Coulomb, viticulteur à Varages (Var). mA Fe 

MM. Coureau, à Saint-Savin de Blaye (Gironde); Courtaillac, viticulteur à Pézenas 

(Hérault); Cuvier-Guignard, viticulteur à Rivarennes (Indre-et-Loire); Darlot, négo- 
ciant en vins à Paris; Daubail, viticulteur à Narbonne; Debeaune, à Saint-Palais 
(Cher); Decanis, viticulteur à Aix-en-Provence; Demornex, viticulteur à Saint-Jean- 
de-Gouville (Ain); Doit, négociant en vins à Paris; Dreux, viticulteur à Luynes (Indre- 
et-Loire); Dubois, viticulteur à Saint-Georges-d'Oléron (Charente-Inf.) ; Dupuis, culti- 
vateur à Taxat-Senat (Allier); Duvignau, là Lahosse (Landes); Ecorce, viticulteur à 
Dompierre-sur-Charente (Charente-Inférieure); Escaffre, viticulteur à Balaruc-les- 1 
Bains (Hérault); Fabre, viticulteur au Pradet (Var). Ver ce Le 

MM. Farge, à Marseille; Fèvre, à Fomtenay (Yonne); Fezou, viticulteur à Mont- 
pellier; Filliart, viticulteur à Pargny-lesReims (Marne); Fleury, viticulteur à Saint- 
Aubin-sur-Yonne (Yonne); Flouret, négociant à Florensac (Hérault); Fontaine, à 

Aubord (Gard); De la Forest, viticulteur à Marseille; Foucault, viticulteur à Monthi- 
wvault (Loir-et-Cher); Gadet, viticulteur à, Cusset (Allier); Gaiïllardot, viuculteur à 
Auxerre (Yonne);. Garet, viticulteur à. Mazères (Tarn-et-Garonne) ; Gaussen, à 
Godognan (Gard); Gauyacq-Salabard, Witiculteur à Bellocq (Basses-Pyrénées) ; 
Gouaux, négociant en vins à Paris; Goudiard, viticulteur à Nolay (Côte-d'Or); 
Granry, viticulteur à la Fosse-de-Tigné (Mame-et-Loire). é 

MM, Grillet, à Saint-Estèphe (Gironde); Guillermain, viticulteur à Letra (Rhône); 
Guiraud, viticulteur à Montclor (Aude); Hanin, vigneron à Milléry (Meurthe-et-Mo- 
selle); Javel, viticulteur à Mouchard (Jura)# Jean, viticulteur à Brignoles (Var); Jean- 
selme, viticulteur à Robion (Vaucluse); Jobard, viticulteur à Besançon (Doubs); Lam- 
 bert, vigneron à Crézancy (Aisne); Leblane, vigneron à Saint-Benin-d’Azy. (Nièvre); 

_ Lepolard, viticulteur à Ludes (Marne); Besavre, vigneron à Noiïzeret, (Saône-ét- 
Loire); Lucien, viticulteur à Ambierle (boire); Lugan, viticulteur à Figeac; Marc, 
witiculteur à Pézilla-la-Rivière (Pyrénées-Or,); Martin, viticulteur à Vignouel(Gironde); 
Massat, viticulteur à Monestier (Dordogne}s. à 
à MM. Miot, viticulteur à Saint-Lambert des-Levées (Maine-et-Loire); Moreau, mti- 
culteur à Chablis; Morineaux, viticulteur à Triel Kader | Mosmier, à Maine- 
de-Montcel (Puy-de-Dôme); Mourier, viticulteur à Vézenobres (Gard); Mouton, witi- 
culteur à Bormes (Var); Natali, viticulteur à Manacia (Corse); Ollier, à Heyrieux | 
(Isère); Orecchionni, viticulteur à Bonifacios Pagand, vigneron à Messigny (Côte-d'Or); 
Palanque, vigneron au Bardon (Loiret) ; Pampouille, à Saint-Avit-Sénicur (Dordogne); 
Pannier, viticulteur à Sens; Pelle, viticulteur à Saint-Benin-d'Azy (Nièvre); Perrier, ” 
à la Rochette; Petit, viticulteur à Saint-Georges-les-Bois (Vienne); Peydecastaing, « 
viticulteur à Saint-Martin de Sescas (Gironde). VE GORE TR 
MM. Pillu, viticulteur à Véron (Yonne); Pinard, vigneron à Sancerre (Cher); Pois- 


1» 


‘senot, vigneron à Arrentières (Aube); Poufinet, constructeur de machines agricoles à" 
Neuvy-Saint-Sépulcre (Indre); Protois, constructeur de machines agricoles à Mattain=… 
court (Vosges); Rabot, viticulteur à Marcigny (Saône-et-Loire); Raison, viticulteur à 
Vergèze (Gard); Ratail, viticulteur à Saint-Sandoux (Puy-de-Dôme); Raymond, Miti=« 
culteur à Saiht-Sauveur-de-Meilhan (Lot-et*Garonne); Raynaud, viticulteur à Villalier 
(Aude); Remay, viticulteur à Marolles (Loir-et-Cher); Revon, viticulteur àAmpuis 


(4) Voir Revue, n° 790, p. 156. : Le RUES 


EU" Rhône); On ieuiete à à Riom; Rigolloté viticulteur à Bergères (Aube); Rignier, 
E |‘: éWitieulteur à 14 Coulanges-la-Vineuse (Yonne)ëk 

MM. Roger-Verpy, viticulteur à Buxières (Aube); Rousselot, viticulteur à Lavigry 

(Jura); Rouviëre, viticulteur à Saint-Geniès-de- Magloire (Gard); Roux, au Breuil-sur- 
34 Couze (Puy-de-Dôme); Roux, viticulteur +& Cadolet (Gard); Royer, à Offroicourt 
s. _ (Vosges); Sailes, viticulteur à Morières (V aücluse); Servin, professeur départemental 
# ‘d'agriculture à Draguignan; Solanet, viticulteur à Saint-Préjet du Tarn (Lozère); 

PE ‘Terray, viticulteur à Revel-Tourdan (‘sère); Mhore, viticulteur à Montestruc (Gers): 
| Le * Touillet, vigneron à Triel (Seine-et- Oise); Tréheux, viticulteur à Triel (Seine-et-Oise) ; 

pus: -Triquenaux, négociant en vins à Bordeaux3: Trouvé, à Sommière-du-Clain (Vienne); 

| alas, viticulteur à Belvès (Dordogne); Varlet, à Sainte-Savine (Aube); Védrin, viti- 
a + _culteur à Pont-Saint-Esprit (Gard); Videaus viticulteur à Baurech (Gironde); Ville- 
-magne, viticulteur à Lorette (Loire) ; Visse ent eur à Augy (Yonne); Voitout, viti- 
AE à Poligny (Jura). 
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D De nos Correspondants : 


E- “AUDE. - — La Chambre de commerce de Carcassonne, dans sa séance du 5 fé- 
# _vrier, à abordé l'étude de la prime à la distillation. Après la lecture d’un rapport 
de M. Joachim Estrade, elle en a adopté» les conclusions qui suivent à l’unani- 
Ro: .mité, et a. décidé de les A dans aux sénateurs et’aux Chambres de commerce. 
e, , On: affirme que les causes de la crise dans laquelle se débat notre malheureux 

“pays. sont multiples. Nous en conviendrons. à-la condition qu’on veuille bien ad- 
$ “mettre qu'il faut d’ abord s'attaquer à à cellés qui ont été capables de provoquer 
la désorganisation du marché des vins avée la rapidité foudroyante que l'on con- 
naît. Il-y en a deux principales : Ja fraude, et le CROeaE des vins naturels qui 
k. ” en-résulte. 

Re". La première est maintenant enrayée, dre aux lois récentes, à la loyauté que 
nm le gouvernement apporte à leur application et à l'union des RUES Il nous 
“reste pour réhabiliter nos vins et relever leur prix, à réserver aux bons le mo- 
. nopole de la consommation à la charge par eux de payer les autres pour aller à 
- la chaudière. Ce double résultat ne peutêtre atteint avec la rapidité et l'efficacité 
… nécessaires que par la prime à la distillation. 
=. Ce double résultat, l'Office du vin l’a valablement émise dans sa séance du 
ss … 13 novembre 1908, au nom de toutes les Chambres de commerce du Midi. Nous 
‘croyons avoir Lt une fois de plus de ‘elle était fondée. Elle doit donc pré- 
Rxatoir 


de VE — Nous sortons à peine d’un rude hiver, plus rude que nous n’en 
… avions vu depuis longtemps. Gelée, verglas, neige, routes impraticables, sar- 
ments raides de givre. 
… Mais voici les plus doux soleils et la pluie. Par les jours s défa ANRT les 
| % ravaux reprennent avec l’ardeur que savent y mettre nos bons ouvriers, aux 
mains soigneuses. La taille, supérieurement poussée, nous montre que 158 bois 
en ‘ont souffert en rien du froid prolongé. Les famiers, les engrais sont préparés 
_ pour être répandus sur le sol, à mesure que vont commencer les labours de 
ÿ. “printemps, à la charrue ou à ke pioche. La campagne 1909 commence. | 
—…… Et nous ne l'entamons pas sans de graves préoccupalions. Elles énnEul toutes 
; à la vente de ces produits, de cette récolte qui nous demande tant de soins, de 
‘4 “peine et d' argent. La récolte de 1908 à été, dans notre Beaujolais, abündiité: 
| “nous avons obtenu qualité et quantité. Or nous avons peu vendu et mal vendu. Lt 
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complet. Avec les mois de février et mars, NOUS espérons voir renaître une cer- 
_ laine activité dans les achats et les retiraisons. Nous comptons que les débilants 


nous ont guère valu d' ue) Les prix Dal Du été ww pour vendre ile Û 


fallu subir de durés condilions. Je puis donner positivement les prix de ia ré- 
“colte d’un domaine, dans un très bon cru de notre Beaujolais, sur la côte, durant. 


les trois dernières années, je parle de la pièce de 215 litres, logée, prise aux chais: 


1906, 4925 francs ; 1907, 94 fr. 50 ; 1908, 75 francs, étant entendu que les ventes 
onteu lieu ar année à peu près à la” même époque, en novembre, et que la 
production a été la suivante : 1906, 45 pi 


Se 


ces : 1907, 82 pièces ; 1908; 123 pièces, 


LÉ di 


chiffres de AÉHPUEERE | Fr» 1k 


J'ai écrit ici même, et mon éminent confrère M. P. Gervais ébrindit: ici jeudi 
dernier, qu'il y a plutôt avilissement des prix que mévente, à proprement parler. 
Oui, or peut constater un fcertain écoulement de nos vins, lent, par faibles 
quantités, mais enfin il y a eu des transactions. Seulementles prix sont de 'beau- 
coup au-dessous de ceux que nous pouvions attendre, étant donnés, je le répète, 


la qualité des vins et le fait bien établi : 0 hui que la FER nus FARIRRE 


‘en France. 
Le mouvement des affaires a subi, bien entendu, au "e gros hiver un arrêt 


de Lyon et de Saint-Étienne vont venir opérer leurs achats pour l'été’ Nos vins 
de 1908 présentent, d’une façon éminenté, les qualités que les débitants recher- 
chent pour « la bouteille de café ». Fins, fruités, glissants, colorés ces vins de | 
1998 doivent donner toute salisfaction à la clientèle. Quels prix “ont être prati- 
qués? Bercy fait déjà paraître dans les grän ds journaux (voir le Temps du 10 fé- 
vrier) des notes comminatoires qui éxpoRL que le prix de 20 francs lhectolitre, 
pour les vins de consommation du Midi, n: > peut être maintenu et que les vins 
légers sont d'ores et déjà en baisse. A ent il s’agit là de vins qui ne peuvent 
être comparés à nos Beaujolais; ils ne s'adressent pas à la même clientèle, ils 
n'ont pas, pour ainsi dire, le même débouché. Mais c’est un fâcheux son de cloche, 
et il faut peut-être se demander si ce. n'est pas ‘simplement une manœuvre 
à la veille d’une campagne d'achats. Déjà, en octobre- novembre, nous nous 
sommes trouvés en face d’une campagne: de baisse que rien ne paraissait légi- 
timer. Allons-nous avoir, au printemps, nous défendre contre de nouvelles pré- 
tenticns du même dnisde Je ne parle ici que du Beaujolais, il est certain que, 
dans les derniers mois de 1908, le commerce a obtenu, par la vente de plusieurs 
grosses caves, des prix qui ont déterminémn fléchissemient des cours au-dessous 
de la normale. Nous avons à espérer et à prévoir une reprise, dans la mesure , | 
raisonnable, bien entendu; il faut tout faire pour la réaliser. 5 à 
Je lai souvent répété déj il s'agit dans notre pays, non pas des intérêts des 
spéculateurs ou des grandsproducteurs, ils’agit de lavie matérielle du vigneron ét 1 
de sa famille, du vigneron qui cullive à moitié prix, qui toucheson salaire en na- 
ture, qui vend lui-même sa récolte. De cette cullure familiale, de cetle famille, | 
de cet ouvrier, l'intérêt est primordial etssacré; il faut tout faire pour le sau- 
vegarder. — F. DE SAINT-CHARLES. - “4 


ra » à : 


JURA. — Les mercredi 3 et jeudi 4 tévrité 1909 s’est tenue, à la salle des Fêtes À 
de Lons-le-Saunier, l'exposition annuelle des vins et eaux- es vie, organisée par ; 
la Sociélé de viticulture du Jura. Le succèsa été complet, de nombreux visiteurs » 
ont dégusté les bons vins de l’arrondissement, et plusieurs transactions ont"eu, À 
lieu à des prix relativement réraunérateurs. Les altaques de Mildiou, signalées - 
ici même, ont pu être enrayées grâce aux traitements énergiquess et por %: 
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e et solide couleur, peu acides, d’une limpidité parfaite, droits de goût; 
alcoolique varie entre 7 et 9 degrés. 
ns r Daas bélle robe, d'une couleur vive 
latante, ils sont chaleureux, moelleuxt et corsés, ils ont de la chair et un 
m assez, agréable, leur richesse alcoolique oscille entre 9 et 11 degrés. 
vins blancs, toujours supérieurs, déjà bien dépouillés, sont délicats, ils 
sèdent de la sève, du fruité, de la vivacité; du bouquet, et ces qualités en font 


réellement des vins d’une certaine distinction. Ils sont très alcooliques et pèsent 


RAIN degrés. Les vins de Saraguin jaune sont, comme toujours dans les 
- bonnes années, des vins BéRéreux et de grande qualité, ce sont les vins de garde, 
- parexcellence. je 4 | 


LE! % + 


2 estp rmis de se demander pourquoi, eu égard à letr prix relativement peu 


— élevé, ils ne tiennent pas une place plus honorable sur toutes les tables fran- 
Lu caises, etj ajouterai, sur certaines tables étrangères. Les eaux-de-vie sont assez 


_ née se classe parmi les bonnes, et on peubs ouhaiter d'en avoir toujours de sem- 
…— blables, au double point de vue de la quantité et de la qualité. La vente des vins, 


r année vraiment bons. Au L': 5 ff 49} 
Is s'écoulent en général assez bien, carsils ne rencontrent pas, comme nos 
. place une assez grande partie. Même desr 
— année, pour la première fois, en enlever quelques milliers d’hectolitres. Ce pré- 
 cédent est d’un bon augure pour nos vignerons : ils peuvent espérer que ces 
… nouveaux clients auront été satisfaits et quäls n’oublieront plus le chemin de chez 
nous. Les prix sont d’ailleurs très abordables et ne peuvent que les encourager. 
D, Le viticulteur jurassien à compris en général la nécessité d’une vinification 
rationnelle : il faut de plus en plus que toutes les améliorations destinées à 
Snementer la qualité du vin fassent l’objét constant de ses préoccupations. De 
cette façon il conserveraet augmentera encore la réputation du bon vin du Jura. 
La gelée d'hiver a fait certainement beaucoup de mal dans le vignoble jurassien, 
“mais on ne peut encore se prononcer sur l'étendue et l'importance de ce mal. Le 
thermomètre est descendu à 20 degrés au-dessous de zéro. | 
… Les vins rouges valent de 15 à 18 francs l’hectolitre et les blancs de 25 à 
…50francs. Eu égard à la qualité et à la pénurie de la récolte dans les autres ré- 


| gions, ces prix sont peu élevés pour nos vins blancs. — GusrTavE GENOT. 
4 { 4 de LME : : : se = 


ns rouges, une concurrence RE 
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ADJUDICATION. — Marine nationale : Adjudication à Bizerte, le 19 février. 
heures de l'après-midi, de la fourniture de 50.000 litres de vin rouge à 40e, 
é, nécessaire au port de Bizerte. Voir le cahier des charges au bureau du Com- 
aux Subsistances à Sidi-Abdallah ainsi qu'à Paris, au Ministère de la marine 
ureau des Subsistances). d 

x GA Een F0 MATE re : 

DA” T FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 13 février 
+ 1909. — Petits rois d’ Algérie : 80 à 100 fr. les 100 kilos. — Pommes de terre Algérie : 


cf 7 40 à55 fr. — Persil 2:10 à 420 fr. — Oignons: 15 à 22 fr. — Aù : 15 à 30 fr. — Echa: 
ST : lottes.> 30 à 10 fr. — Oseille : 100 à 140 fr. — Raïsins Chasselas : 130 à 500 fr. — Poires 


ontsubi une petite amélioration. Les demandes de pommes manquent un peu de 


cependant là perspective parait devoir être meilleure d'ici quelque temps. 
s0 It délaissées. La place est peu chargée de mandarines et d’oranges ; la 
pour uit assez régulière. — O. D. 
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es mousseux ont vraiment du cachet, ils possèdent de réelles qualités et il 


“ bien réussies, cependant elles manquent en\général de finesse. En résumé, l’an-. 


t la champagnisation en absorbe sur 


Le 30 à 35 fr. — Haricots Espagne : 250 à 350 fr. — Crosnes : 50 à 65 fr. — Endives -. 


- sans être active, est cependant continue. D'ailleurs nos vins blancs sont année 


égociants élfangers sont venus cette 
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ENVOI DU CATALOGUE SUR DEMANDE 


Original 


2 Kunde & Sohn's Konstruktion 
© vom Jahre 1870. 


—— + 


| MITICULTEURS ! | Pour le greffage de Ia vigne, 
exigez toujours le sreffoir véritable S. KUNDE & FILS ! 


4 Vous le reconnaissez A LA MARQUE 8. KUNDE & SOHN % 


Vous le recevez chez les revendeurs au prix de la fabrique. 
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REVUE DE VITICULTURE 


: 
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L'EMPLOI DES COMPOSÉS ARSENICAUX 


“Nous avons dit que la Sociélé nationale d'Agriculture a mis la question de 
l'emploi des composés arsenicaux à son ordre du jour pour répondre au ques- 
“hionnaire que le ministre de l’Agricullure lui a adressé. En attendant les résul- 
tats de cette enquête, M. Truelle a présenté à cette compagnie, dans sa séance 
du 10 février, un rapport fort intéressant dans lequél il à résumé tout ce qui a 
été publié officiellement sur celte question aux États-Unis parle gouvernement 
ou par les stations expérimentales des principaux Etats fruiliers de celte nation. 
Les insecticides arsenicaux ont été employés pour la première fois aux Etats- 
Unis, dans la première moitié du xix° siècle. En 1859, des essais de destruction 
furenttentés dans les champs contre le Coléoptère du Canada avec le vert de Paris. 
En 1869, Wilson prit un brevet pour une mixture comprenant un tiers de vert de 
Paris et deux tiers de peinture minérale, destinée à combattre les punaises de 
a pomme de terre (patato bug). En 1871, Mitchell prit un brevet pour une solu- 
tion d'arsenic ayant pour objet de détruire la chenille du cotonnier. En 1872, 
_ Riley conseilla l'emploi du vert de Paris pour cet usage. C'est dans la même an- 
| née quele-D' Le Baron recommanda l'usage du vert de Paris contre le Canker- 
Worm, “qui est une chenille arpenteuse nuisible à l'horticulture. En 1875, Dixon 
se servit aussi du vert de Paris, ainsi que de l’arsenic blanc, contre le Canker- 
MWorm,-de même que contre la Pyrale de la pomme; l'efficacité de ces traite- 
ments fut confirmée par Haynes en 1878. Enfin, en 1880, des expériences métho- 
diquestrès concluantes furent faites par un entomologiste, le professeur Cook, 
“qui permirent de considérer les pulvérisations arsenicales comme un traitement 
très efficace contre les chenilles arpenteuses, 

Sur l'initiative de la division d'entomologie du ministère de l'Agriculture, des 
essais furent faits en 1887 par Alwood et Cushman qui confirmèrent la valeur 
UE de-ces traitements. Néanmoins, les cultivateurs qui firent usage des sels arseni- 

—caux furent peu nombreux jusqu’en 1888, année dans laquelle le gouvernement 
créa des stations agricoles d'Etat, dont les entomologistes firent une grande pro- 
…paigande en faveur des traitements arsenicaux. C’est donc en 1888 que les trai- 
— ements aux arsenicaux entrèrent dans la pratique agricole aux Etats-Unis pour 
la destruction des insectes phytophages, carpophages et suceurs. 
2 Les’arsenicaux dont il a été fait usage en Amérique peuvent être rangés en 
deux catégories : les produits industriels définis, et les produits commerciaux 
à _brevetés dont la composition a été déterminée par l’analyse. Ce sont : 


4 ‘ 
# ? + ’ 
LR 
+ 


be" 


4 Produits industriels définis (2) : Paris Green ou vert de Paris, vert de Schwein- 
V'T furth : acéto-arsénite de cuivre, 

A Voir Revue, nos 791 et 792, p. 145 et 133. 

2) Farmers's Bulletin, Important insecticide, by C. L. MarLarTr, Washington, 1901, n° 127. 


Scheele’s Green ou vert de Scheele : ar Ponte de cuivre. 4 | 
London purple ou pourpre de QE Li d'arsénite et d'arséniate dau 

et souvent d'acide arsénieux. É 7 #63 AC RINE h 

Arsenate of lead : arséniate de plomb." ARR 
Arsenite of lime : arsénite de chaux, 

Arsenite of soda : arsénite de soude. | 

Le |! 

db) ‘Produits commerciaux brevetés : Ne | 

Green arsenoid : arsénite de cuivre distant du vert de Paris par l'absence d'acide 


acétique. pe 
Paragrene : mélange d’acide arsénieux, d'oxyde de cuivre, d'acide acétique ! et de ! 
ne 
gypse. $ 


Swift's Lead Arsenate : arséniate de plomb de Swift. 
Pink arsenoid : mélange d’arséniate de > plomb, d'oxyde de plomb, coloré en rose. 
White arsenoïid : mélange d’arsénite de Raryie, d'oxyde de pre de carbonate 


{ 


de baryte, etc. “ 
Slug shot : mélange d’une petite quantité d’arsénite de cuivre avec AE de 


ByPse. 
Black Death : mélange d’une petite Qantite d'arsénite de cuivre avec beaucoup 


de gypse, de sable, de chaux, etc. 3% à 

Les arsenicaux les plus employés a étuellement sont le vert de Paris et 
l'acétate de plomb à l’état pur, le vert de Paris, l’arsénite de chaux et l'arsénite 
de soude à l'état de combinaison avec la bouillie bordelaise. 

Les modes d'emploi sont au nombre de trois : par voie humide, par voie sèche, 
à l'état d’appät empoisonné. Le premier mode est le plus ape en Amérique, 
parce qu’il donne pour un minimum de dépenses les résultats les plus efficaces 
_et les plus réguliers. Pour préparer la pulvérisation arsenicale, on délaïe le com- 
posé arsenical dans un peu d’eau, on ajoute un poids de A égal à celui du 
sel, pour saturer l'acide arsénieux libre et éviter le grillage des organes végé- 
taux, et on passe au tamis pour enlever les parties actives. 

L’ nent de plomb se prépare extamiporanément, en mélangeant FE l’eau 
3 parties d’arséniate de soude avec 7 parties d’acétate de plomb. Le liquide lai- 
teux ainsi obtenu peut être utilisé de suite. Il peut être employé à plus forte dose sn 
que les autres liquides arsenicaux sans brûler les organes végétaux. On peut 
ajouter à l’action insectieide de ces  - une action fongicide en remplaçant 
l'eau par la bouillie bordelaise, sans faire varier la proportion du sel arsenical. 

Les doses de sels arsenicaux Rmnt avec les insectes à combattre etles végétaux 
à traiter. Celles qui ont été prescrites par Marlatt en 1901 sont, par hectolitre, 
de 4766 à 119 grammes de vert de Paris (vert de Scheele ou pourpre de Londréi} el 
contre les phytophages et les carpophages, de 119 grammes contre le Doryphora 
decemlineata, de 357 à 1788 grammes d’arséniate de plomb contre les phyto-. 
phages et les carpophages. Slingerland et Crosby ont prescrit en 1908; par hec-« 
tolitre, 59 à 170 grammes de vert de Paris contre les phytophages et les carpo- 4 
phages, 238 grammes de vert de Paris contre les suceurs, 476 à 963 grammes 
de vert de Paris contre le Doryphora decemlineata, 476 à 1.192 Sd d’ ar- 
séniate de plomb contre les phytophageset les carpophages. 3 

Les époques de pulvérisation varient avec les insectes que l'on désire dé- 
truire. Pour la Pyrale du pommier, on fait un traitement dès que les | 
tales des fleurs tombent, et un second avant que les cépales du calice ne se re 


Ex 
ferment. Quand il y a deux générations d'insectes, on fait un troisième traiteme t 


ê: C : 


- 
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| poires sont à las is ou aux deux tiers de leur crois- 
_ sance. Pour aranc ns des fruits à noyaux, on fait 3 pulvérisations : la pre- 
# mi ière après jou Here de la végétation, la seconde à l’époque où le fruit noue, la 
& “troisième k ait jou rs après. On recommande de ne jamais pulvériser les arbres 

1 - sont en fleurs, de crainte d’empoisonner les abeilles, ainsi que 
à la M dation croisée. dl 
ins américains se trouvent énoncées des précautions pour éviter 
s pue et les bouteilles contenant les arsenicaux sont étique- 


esil es re étaient consommées peu après son NERO il faudrait 
| ger ur une quantité impossible pour atteindre la dose vénéneuse (1). Dans 
des | nous si fruit était mani dans son entier, de l’épicarpe à l'en- 


ur & empois onner 6): et en ce qui cofberhe les choux, traités comme on l’a 
escrit, 38 têtes seraient nécessaires pour obtenir ce né NHOtS EI oi cependant 
férable de recourir à d’autres insecticides, quand les végétaux doivent être 
SC mmés ÉTES peu, afin d'éviter jusqu à LS ‘apparence du danger. » 
our voir si les pulvérisations peuvent contaminer les herbes situées au- 
sous des arbres traités, le professeur Cook pulvérisa des pommiers avec une 
ni ture de pourpre de Ve à une dose double de la dose normale el recueil- 
lit sur du papier le liquide tombé sur le sol. Il trouva selon les cas 050236 à 
| 061996 d arsenic, ce qui ne présentait ne | danger. Il fit de nouvelles asper- 


_ sions sur : des pres faut | LE d'herbes au-dessous d’eux, et il fit par- 


ni us % Mona ni pour Je animaux, parce que les fruits ou les 
) ne contiennent | pas d’arsenic ou en contiennent si peu quil faudrait 
| des quantités considérables pour avoir un accident. D'autre part, d'après 
ss officiels ‘exécutés dans les Etats de Nebraska, Arkansas, Missouri, Ohio, 

a sments arsenicaux ont donné un excès de rendement en fruits sains 


+ 


DT 15 | ni 2 5 RM > APE ; FR AS BRUNET. 


re Bulletin, no 497, p. 13. 


Ur mir ou “rs contient 130 litres. P | | % F8 
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ÉTUDE SUR LES MATIÈRES TANNOÏDES DU vin & 4 
MATIÈRE COLORANTE ET OBNOTANIN 1 ÿ2 


L4 


DU RÔLE DES MATIÈRES TANNOÏDES DANS LA CONSERVATION DES VINS. — La durée de 
la conservation des vins est très variable elle dépend d’abord des circonstances 
diverses qui forcent à le livrer plus ou moins vite à la consommation et ensuite 
de sa constitution qui permet un vieillissement plus ou moins avancé. | 
Les matières tannoïdes jouent un rôle assez important dans cette conservation 
et en l'étudiant nous le scinderons de la manière suivante : 1° influence sur les 
maladies microbiennes du vin ou pouvoir antiseptique; 2 influencesur la clari- 
fication du vin; 3° influence sur l'usure due au vieillissement. 


Pouvoir antiseptique. — On sait que les tanins se combinent très facilement aux 
matières albuminoïdes et que cette combinaison est beaucoup moins altérable 
que la matière albuminoïde sous sa forme primitive. Le tanin est done un anti- 
septique dans une certaine mesure, et de là vient sans doute, en grande partie, 
l'opinion très répandue que les matières astringentes du vin sont favorables à sa 


conservation. Cependant, si dn songe à la facilité avec laquelle les vins blancs 


secs se conservent avec des traces de tanin seulement, même quand on ne leur. 
donne pas plus d’acide sulfureux qu ‘aux rouges, taddie que ceux-ci, beaucoup 
plus riches en matières tannoïdes, sont sujets à un plus grand ob d’altéra- 
tions, on trouve immédiatement une contradiction qui porte déjà atteinte à la 
réputation de ces matières tannoïdes, au moins en tant qu'agents antiseptiques. 
Or, des réserves réelles et sérieuses s'imposent à ce point de vue, d'après les 
résultats que j'ai obtenus en étudiant le ferment de la tourne (2). Cultivé à l'état ” 
pur dans un même vin rouge, très richeen matières tannoïdes qui avaient été 
diminuées rlus ou moins par le collage, il a permis d’obtenir les chiffres sui- 
vants au bout de huit mois : 


Matières tannoïdes Acidité volatile 20 
par litre Fe produite par litre è 
18°,20 7% Osr,99 "1 
68r,00 k 4er,12 
48r,00  : 48r,35 
387,00 ; 1er,35 
2er,00 ÿ 18°,35 


On voit que c'est seulement à partir dé 6 grammes par litre que les matières 
astringentes du vin commencent à gêner un peu le développement du microbe 
4 la tourne, et leur influence est encore pion faible même à la dose énorme de : 

1 gr. 20 par jee 4 

C'est ce que démontre également l'anilfse sommaire des deux vins suivants, 
récoltés dans la Gironde en 1899 et 1900; 


1899 4900 
Alcool. .... NP PURE d'à Set). PI ES. 420,5 110,1 
ACT MO ES 1... 208 2 .. 5er, 0 48r,20 
ACAEP MOMIE" 52. 14.0. FA 2: Aer,54 | 18",20 
Matières tannoides............... | EP 78,20 187,75 


A) Voir Revue, nos 765, 766, 7178, 779, 786, 181419, p. 169, 200, 533, 564, T, 41, 178. 
(2) Revue de viticulture, t. XV., p. 201. \ 


F 


Le vin de 1899 est di: qui avait servi aux essais précédents, el l’on voit, 
d'après sa richesse en acidité volatile, que, malgré sa constitution très robuste 
qui wavait pas été modifiée dans ce cas, le ferment de la tourne l'avait déjà for= 
tement altéré en moins d'un an de conservation. On peut en dire autant de 
l'autre vin qui contenait une proportion encore plus exagérée de matières 
tannoïdes. me 

Ces-proportions étaient absolument anormales pour les vins de la Gironde, car 
ces.vins ne. dépassent guère 4 à 5 grammes par litre en nouveau; elles étaient 
dues à l'influence de la chaleur et de la sécheresse de ces deux années jointes à 
de fortes invasions d'Æudemis botrana qui avaient déterminé une véritable con- 


. «entration naturelle de la vendange. 


Aulieu de favoriser la conservation de ces vins, ces doses si élevéesde matières 


—taniques ont été plutôt cause de leur altération en gênant l’action des levures 


quidevaient faire disparaître les petites quantités de sucre restant et favorisant 
parsuite celle des nombreux germes d’altération apportés par la vendangé dans 
ce cas. Ce fait a été démontré par une expérience de laboraloire que je vais 
rappeler : 

<Une certaine quantité du vin qui avait servi dans les derniers essais a été 
concentrée, par évaporation au bain-marie, à la moitié de son volume ; puis, ce 
liquidea été mélangé, en proportions variables, avec du moût de raisins blancs 
réduit également, parévaporation, à la moitié de son volume. Aprèsavoir ramené 
lacidité de tous les liquides à 3 gr. 5 par litre, onles a ensemencés, après stéri- 
lisation, avec des levures et des microbes de la tourne. Après la disparition 
complète du sucre, l’analyse a donné lés résultats suivants : 


Tanin, Acidité volatile, 
par litre par litre 
38r,00 Agr, 50 
Ser.00 ler 82 
se 8r, ei 
68°,00 18r,80 
18r,20 ï » 287,75 


« On voit que, loin d'avoir une influence génante, le tanin du vin paraît favo- 
riser, au contraire, la vie des microbes ; cette apparence s'explique par l’action 


- du tanin sur la levure et non pas sur les microbes. » 


Donc; dans de pareilles conditions, non seulement un égrappage complet de 


la vendange s'impose, mais il serait aussi très utile de procéder à un pressurage 


partiel de cette vendange, avant la mise en cuve, pour éliminer une certaine 
proportion du marc et obtenir ainsi un vin mieux équilibré dans sa dose de 


matières tannoïdes. 


Le gallotanin, que -l’on emploie souvent en œnotéchnie, a un pouvoir antisep- 
tique un peu supérieur à celui des matières tannoïdes du vin, mais comme il ne 


peut être employé qu’à doses très faibles à cause de son hileeuee excessive, 
son influence conservatrice reste également très modérée. 


D'après ce qui précède, la diminution de la quantité de tanin contenu dans le 
Min; qui est la conséquence de l’égrappage, ne peut avoir beaucoup d'actionsur le 


développement des ferments de maladie. Au contraire, des expériences en cours 


semblent devoir me démontrer que la rafle introduit dans le vin des éléments 
capables de diminuer sa résistance à la maladie. Mais cette résistance dépend 


"surtout de la virulence plus ou moins grande des races diverses de ces organismes 


aucune ph circonstances qui sont propices aux unes où aux autres Me 
les faits rapportés ci-dessus montrent ” les matières tannoïdes du vin ne’ 
semblent devoir gêner que les moins actiw ves. Il serait par conséquent dangereux 


pour la conservation du vin de trop compter sur l'influence conservatrice de ces 
tanins en négligeant, par exemple, les moyens hygiéniques ou curaiifs que l’on 
doit employer couramment ou fente nent pour combattre les maladies 
des vins. 


l 


RS 


Clarification du vin. — Dans la clarificat be PR des vins blancs ou rouges, 
les matières tannoïdes ont une influen ga qui a été déjà ue et qui est 
surtout importante pour les vins blancs. « he 

Le mode de préparation de ceux-ci les laisse souvent trop pauvres en œno- 
tanin pour qu’ils puissent se clarifier rapidement et, à ce point de vue, les bons 
effets du tanisage sont bien connus. Cependant cette addition n est pas toujours 
tout à fait favorable à la qualité des vins fins : on pourrait assez facilement 
l’éviter dans bien des cas en ayant soin de ne pas écarter du moût les pépins qui 
se séparent du marc pendant le foulage précédant le pressurage de la vendange ; 
il Serait même toujours très avantageux d’ augmenter le plus possible la quan- 
tité des pépins qui doit macérer dans le vin. 

_ Il est rare que les vins atteignent par clarification spontanée le degré de ie 
pidité qu’on leur demande quelquefois au bout d’un temps de conservation relati- 
vement court. C'estparlecollage, généralement, que l’ oncomplète cetteclarification 
spontanée, et le mécanisme de ce traitement, qui est bien connu, est intimement 
lié à la présence des matières tannoïdes. Mais, à part la question 4e clarification, 
le collage a souvent pour but de dépouillér le vin d’un excès de matières astrin- 
_gentes afin d'obtenir un assouplissement plus rapide de ses qualités gustatives. 
C’est le cas des vins Lels que ceux des expériences ci-dessus qui sont absolument 
imbuvables, même après une longue conservation en barrique ; ainsi, l'un 
de ces vins que j'avais récollé moi- même n’a pu être mis en bouteilles qu'au 
bout de quatre ans, après deux collages faits sraque fois à la dose de 200 grammes 
de gélatine pas barrique. ; 

On sait qu'un gramme de matière albuminoïde précipite approximativement le 

même poids de tanin; ces collages à massives n'avaient donc, en somme, 
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_ enlevé que deux Aie environ de matières tannoïdes par litre, ds sorie que 
la proportion qui restait dans le vin était encore très supérieure à la moyenne. 
Avec les vins légers, au contraire, les coll ges doivent être aussi peu nombreux 
et aussi modérés que possible pour rédui re au minimum la perte de couleur et 
d'œnotanin qu’ils occasionnent. 

Ces deux matières qui sont l’une par ont à l’autre en proportion variable 
dans les vins rouges ne paraissent pas jouer absolument le même rôle dans le 
collage. La matière colorante pure est certainement moins énergique que l’œno- 
tanin per coaguler les matières albuminoïdes, ainsi que j'ai pu le vérifier avec à 
celle que j'avais préparée en partant des pellicules vertes. C’est ce qui explique 
d’ailleurs les insuccès assez fréquents qui se produisent dans le collage des M 
vins manquant de tanin : les vins de me égrappée très mûre, par exemple, 
peuvent présenter cet inconvénient s'ils ont subi déjà plusieurs collages ; donc à 
ce point de vue, l'égrappage serait quelqué peu défavorable. Mais quand il n° est 4 
pas très parfait, comme avec les procédés#mécaniques et que l’on a bien soin de 4 
mettre en cuve la totalité des pépins, il est rare que le manque d'œnoltanin se ÿ 


16e réellement sentir et caue l’on soit bbiige d'y suppléer à une addition de 
es gallotanin. LE 

Enfin, le collage est encore employé quand il s’agit d'éclaircir la couleur des 
“vins blancs qui est due à de l’œnolanin plus ou moins oxydé. Dans certaines 
_ années très chaudes les pellicules des raisins blancs prennent une couleur dorée 
| trop: accentuée, ou bien; dans le cas contraire, les raisins étant pourris et le vin 
s riche en oxydase, Panini s’oxyde à Vair, si le vin ne contient pas d'acide 
* Æ ‘li a eb la couleur passe au jaune brun qui est celle des vins cassés. Un 
nee énergique permet de supprimer en grande partie ces colorations anor- 
id fs males etle procédé qui convient le mieux est le collage au lait aux doses de 
à 2 litres par barrique, quelquefois plus, suivant le degré d’éclaircissement 
HA LiHNe lon veut obtenir, et que l’on conserve ensuite par le soufrage. 
or 
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Vieillissement du vig.— À côté de la question de résistance du vin à la maladie, 
< M yaà ‘considérer la résistance à l'usure due au vieillissement normal qui est 
souvent confondue avec la première en pratique. Avant de vieillir réellement, le 
vin passe par une période de maturation qui est un commencement d' améliora- 
tion résultant de phénomènes nombreux dont un des principaux est l'action 
_de l'oxygène de l'air. Cette oxydation du vin provoque d'abord un dépouil- 
“lement partiel en matière colorante dans lequel le fer et les matières albuminoïdes 
prennent part plus ou moins. Après ces premières précipitations la couleur du 
vin acquiert plus de vivacité et plus de fixité; mais l'oxydation continue à lui 
faire subir ses effets entraînant les modifications décrites par Pasteur, jaunisse- 
Fe ment et insolubilisation, d'autant plus vite que l'aération et la lumière sont plus 
Me intenses. On sait que la nécessité de modérer cette influence fatale de l'oxygène 
1% . de l'air est une des raisons principales de % mise en bouteilles du vin à partir 
d'un certain âge. 
Dans-cenouveau mode de logement, Poxydation, et par suite l'usure, est d’au- 
tant plus lente que le mode de bouchage des bouteilles et leur conservation à 
l'abri dela lumière sont plus parfaits; mais, cette usure-plus où moins rapide 
dépend aussi de la provision de matières tannoïdes que contient le vin et qui 
Se constitue une sorte d'écran modérant l'attaque d’autres éléments par l'oxygène 
Mode lairs + 
En-pratique, il est parfaitement établi que les vins astringents, durs, riches 
par conséquent en matières tannoïdes, mettent longtemps à acquérir - toutes 
meurs qualités en bouteilles, mais qu’ils les conservent ensuite beaucoup plus 
longtempsque les vins qui sont moelleux, souples, au moment de la miseen 
à bouteilles, et qui deviennent très vite bons pour la consommation. (Ces considé- 
rations montrent que les propriétés conservatrices attribuées aux tanins du vin 
; d'une manière générale s'expliquent plutôt par leur influence sur l'usure nor- 
y a male du vieillissement que par leur influence antiseptique. 
ju Leédépouillement du vin en couleur et œnotanin aurait lieu d’après une réac- 
FAion irès fiaple suivant la cepLies de Pasteur qui l'attribuait à la seule 


CEA 


| * astringentes. 


: _Duclaux a cependant observé une production de gaz carbonique qui indiquerait 
4 ci june oxydation beaucoup plus profonde, voisine d’une véritable combustion. 

Des recherches plus récentes, dues à M. Trillat, nolamment, tendent à donner 
‘au phénomène moins de simplicité encore, comme nous le verrons bientôt. 


(A suivre.) ar J. LABORDE. 
———————————————— 
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LA DESTRUCTION DE L'EUDÉMIS Ch 


f : NOUVEAUX ESSAIS DE TRAITEMENT PAR LES LIQUIDES INSECTICIDES > ee L AR. 
Va CE VA 


+! 


Conczusions. — Pour obtenir des traitiients insecticides de printemps et 
d'été le plus grand rendement possible, il faut tenir grand compte du mode 
d'action insecticide que l’on recherche. Si l'on veut obtenir une aclion insecticide 
externe (brûlure ou asphyxie des larves), il faut appliquer le traitement au 
moment où la quantité de larves vivantes sur les grappes est la plus grande, … 


c'est-à-dire en général au moment où les larves les plus âgées commencent à se 


chrysalider. | j 


Si l’on recherche au contraire une actioll insecticide interne, L ‘empoisonnement Se 


des larves, il faut traiter de préférence avant la naissance des larves, ainsi 
que M. Capus et moi l'avons déjà montré l'année dernière dans nos pre- 
mières expériences. J'ai montré cette année encore l'importance de l' application 
précoce des insecticides internes, et j’ai constaté que certains de ces insecticides 
pouvaient avoir en outre une raie action insectifuge (bouillie bordelaise, 


‘bouillie bourguignonne, bouillie cupriqué, nicotinée), en éloignant les papi 


lons au moment de la ponte. FE 
Les sels de cuivre, appliqués suivant celte méthode de traitement précoce, 
exercent une action réelle contre l'E Eudémis;soit comme inseclifuges, soit comme 


_ insecticides internes. Il n’est évidemment pas possible de songer à utiliser cette 


action qui, à elle seule, serait très insuffisante ; mais il élait intéressant de la 


_ constaier pour expliquer l'importance de 'association des bouillies cupriques 
_ et de la nicotine. + | 


Le chlorure de haryum, en application précoce, exerce une aclion insecticidé 
interne bien nette contre les larves d’ Eudémis. Les meilleurs résultats ont été 


donnés par la simple association avec la mélasse qui donne de l’adhérence à la 


solution de chlorure de baryum. Il est important de ne pas employer des doses 
trop fortes, qui provoquent des brûlures sur les grains ou entravent leur déve- 
loppement, surtout quand le traitement a lieu au moment de la floraison et de 


la fécondation. Les essais de détermination: des doses maxima utilisables! m’ ont 


indiqué qu'il convenait de ne pas dépasser la dose de 1,5 % au traitement de 
printemps appliqué en dehors de la période de la floraison, et ceile de 2 % au 
traitement d'été; mais il est préférable de se tenir un peu au-dessous de ces 


- doses, très voisines de la limite d'innocuilé, et d'employer seulement 3 kilos 
par barrique de 225 litres au printemps, ét 4 kilos à l'application d'été. Si le ve 


traitement de printemps spa lieu au moment de la floraison, il serait pru- 
dent de ne pas dépasser 4 %. : 

J'ai essayé l'association de chlorure de Brin avec les sels de cuisaé pour 
combiner le traitement insecticide avec untraitement anticryptogamique. Cette 
association est possible avec certains produits cupriques autres que le sulfate 
(ammoniure, verdet); mais, sous celte formé, l’action insecticide est inférieure, à 
même dose, à éelle qu'exerce le chlorure de baryum mélassé, à cause de la pré- 
cipitation d'une partie du chlorure de baryüm en composés insolubles. 

Le chlorure de baryum, appliqué sur les grappes en juillet, n'a pas eu d'in 


(1) Voir Revue, nos 789, 790, 794, 792, p. 92, 124, 149, 184. dE ÿ 


[ 
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1, Les SUR LR faits avec des raisins Ain 
been juil let 4907 par le chlorure de baryum mélassé à 2 % ont 
nés es M. Laborde ; ils ne présentaient aucune trace de chlorure de 


ie œ | i/ | gr “; 


ben: une action D tic interne el une action AO PONS les 
eu ch s'exerçant sur les larves, la dernière pouvant être utilisée non 
L ement sur les. larves, mais aüssi surles papillons. J'ai étudié ces différents 
2 ‘action au cours dé mes expériences. L'étude de l’action de différentes doses 
ine litrée, sur les organes de la vigne, a montré qu'il était prudent de ne 
pa asser L: la dose de 1,5 °/, au printemps. et celle de 1,75 °/, au mois de juillet. 


ee vent de Ja sen il serait bon de ne pas dépaseer 1,33 °/,. L'action 


squ'elle m'a permis d’ obtenir 74 °, et 82 °/, de mortalité. Le 


udé m , puis 
arves sur les os Mais il est préférable de recher- 

a secticide interne, l'empoisonnement des larves, en utilisant 
n même temps l’action insectifuge, suivant la méthode dant ; j'ai établi 
“inci tps: dans les expériences faites , l'année dernière, en collaboration avec 
Caps et publiées dans la Revue de. Viticulture (4). Mes expériences de celte 


é la valeur de cette méthode, d’une grande simplicité FRA 


Re 
rapp Il i brièvement ses princi pes essentiels, 


2 de us pense aux & DRE nicotinées : : La nicotine 


ue ter r' et ie soit dosé. régulièrement (100 gr. par litre). Les 
bac ordinaires, vendus au degré aréométrique, n'offrent aucune garan- 
en ce qui concerne J'action LE ni au point de vue de l’action 
organes de la vigne. | : | 
nicotine titrée doit être associée. " une bouillie bordelaise ou bourgui- 
‘ontenant de préférence 9 % de sulfate de cuivre. On doit mettre 3 litres 
nicotine ! titrée par barrique (225 litres) de bouillie (1,33 %) pour un traitement 
printemps; on peut aller jusqu'à 4 litres par barrique (1,75 % ) pour un traite- 
| d'été. On peut faire soit un seul traitement au printemps, soit de préfé- 
5) nee. deux traitements, l'un au pr A contre la première génération de 
| pe S,. l'autre en été, contre la deuxième. 
"| L'application du “liquide sé fait avec un RES ordinaire, avec ou 
s jet à interrupteur. L'ouvrier qui en est chargé doit se tenir sous le vent 
: pour ne pas être incommodé par la bouillie. Il doit bien arroser toutes les 
gi rappes, pour les mouiller autant que possible dans toutes leurs parties. Pour 
fac ciliter le travail de l'ouvrier, il est utile de faire précéder la pulvérisation d'un 


cachent les grappes ; cette opération peut être faite par des femmes. 
"Un. point. très important et dépend le degré. d'efficacité du traitement 
es F4 on du moment LC Far a doit avoir lieu plus ies 


7 LEP XXIX, nos #5 749,743, p: 231, 951, 285. 
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icide externe de la nicotine peut être efficacement ulilisée contre les larves (a 


ent d'application favorable serait dans ce cas celui de la plus grandé 


miers essais entrepris sur ‘nos indications par quelques proprié 


€ fféuillage sommaire, c'est-à-dire de l'enlèvement des rejets et des feuilles es LEUR 
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1 LE COMMERCE DES + DE TABLE + 


que les dégâts des générations suivantes. … l 
La bouillie cuprique nicotinée, emplo 1ée suivant celte élus a aies 


| jusqu’ à présent des résultats qui permetl ent d'espérer un succès dans la lutte 


mais 1 faut en eltEt sorte les RS CH 
. Le viticulteur peut déterminer lui-mêm 
en observant les éclosions des papillons : cette observation sera très faci ile Ê la : 


eu soin d'enfermer un certain nombre déchrysalides récoltées sous les écorces 


2 Lisa l'hiver, dans une cage de fine té ile-métallique, placée en plein. champ. 
 Ilchoisira pour traiter le moment où le papillons deviennent abondants. La 
Devos favorable est d’ailleurs assez lo igue. Pour plus de dertitude,. il sera 
facile de créer dans la région des stations d'avertissement comme il en existe 
_ pour les traitements contre le Black Rot. Nous avons déjà créé à Cadillac une sta- 
{ion d'avertissement qui fonctionnera l’ ann ée prochaine etT renseignera les pro- 
priétaires de la région sur Le moment fa forable au traitement contre l'Eudémis. 

Ce traitement appliqué au moment des premières pontes a de très gros avan- 
tages : 1° Il exerce une action inseclifugé vis- -à-vis des papillons, qui pondent 
moins sur les grappes traitées ; 2° Le liquide insecticide mouille beaucoup plus 
uniformément toute la grappe. Plus tard en effet, pendant la période des dégâts, 
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les réseaux tissés par les larves entre les grains mettent obstacle à la répartition. 


naissance des larves, me. sont plus sensibles à son action dans leur j jeune Age ; 
4 Enfin le traitement précoce prévient les dégâts de ces larves, tandis que les. 
_ traitements appliqués au cours de la péri de d'activilé des larves n'empêchent 


contre l'Eudémis, surtout si les lraitementé sont généralisés. 
Le prix de revient du traitement ne sera Fes un obstacle. L'hétiMS de 
. bouillie à 1,33 % coûtait jusqu’à présent 3 fr. 75 environ et il faut à peu près 


un béctolhes pour 1000 pieds au traitement de printemps. Dans ces conditions Ÿ 


le prix de revient du traitement s'élève à 5 francs environ pour 4000 pieds. 

Si l’abaissement du prix de la nicotine titrée, x volé récemment par la Chambre, 
bent définitif, le traitement-àx la-bouillié cuprique nicotinée ne sera pas plus 
coûteux que les traitements arsenicaux, do: it il à l'efficacité sans en avoir les 


graves inconvénients. | x, 
D' J. FeyrauD. 
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LES OLIVES DE TABLE He 


CONSOMMATION FRANÇAISE. — C? est surtout ên Languedoc et en Proxctié que Mon. 
consomme le plus d'olives de conserve. Toutes les villes du littoral, de Perpignan 
à Nice, sont pour elles de gros débouchés. Elles figurent, comme qu d œuvre, 


sur toutes les tables. £: 


. 


A \ 


Pour les classes modestes, dont la F4 é est bien connue, elles constituent 3 


(1) Voir Revue, n° 186, 191 et 192, p. 14, 156 et 188, 


e le moment favorable au Lraitement 


. M 


$: 


ARRET de la bouillie ; 3° Le poison est déjà sur les grappes au moment de la 
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ES au ; squ' à ces dernières années, l’olive ronde, la Verdale, était préférée, à l’exclu- 
a sion de toute autre ; mais les fruits allongés, comme ceux de la Picholine, sont 
do | arrivés à s’y faire une excellente place. 

» Es “La plupart des villes frappent de droits d'octroi les olives de conserve. Pour 
100 kilos, on paie : 5 francs, à Marseille ; 6 et 7 francs à Nîmes et à Montpellier; 

10 francs. à Uranobles Rouen, Toulouse ; 45 francs à Bordeaux; 25 francs même 
we | à Nantes, ce qui est évidemment beauc cop pour un produit qui ne vaut souvent 


avons pu connaître qu’en 1907 : Mars a consommé 512.270 kilos de cette 
—…denrée, pour une population composée de 453.421 habitants (dans le rayon 
‘a |. soumis aux droits d'octroi.) A Montpellier (70.000 habitants), la consommation 
_ taxée s'est élevée à 105.373 kilos en 1905, à90.754 kilos en 1906 et à 94.118 kilos 
© en 4907. Pour Toulouse { 135. 000 habitants), c'est une rentrée moyenne de 100.000 
» kilos de fruits que les bureaux de l'octroi ont enregistrée. Les chiffres précis 
— ous manquent malheureusement pour la plupart des autres grandes villes de 
— France, les olives de table ne constituant pas toujours un article spécial de la 
nomenclature des marchandises taxées. 

À défaut de données fournies par les statistiques tOcA Tes nous pouvons con- 
7e sidérer qu'après les cités méridionales, Paris et Lyon sont, pour le produit qui 
L * nous occupe, deux marchés importants. Bien au contraire, de nombreuses villes 
ne du centre, etsurtout du Nord de la France, n'en Caumont que des quantités 
(20 insignifiantes. L’olive y est presque inconnue. C'est un vaste champ, encore 

- -improductif, qu avec quelque persévérance on pourrait bien mettre en valeur’ 
NE “pour le plus grand profit des oléiculteurs et de l’industrie des olives de table. 

_ Lesolives noires sont écoulées uniquement dans le Midi. Hors de cette région, 
one les apprécie pas à cause, parail-il, de leur goût d'huile. C’est évidemment 
; regrettable, car les olives noires sont un aliment agréable, certainement plus 
ie _ nourrissant et d'une digestion plus facile que les olives ee L'éducation des 
“à BAS | palais septentrionaux reste à faire à leur endroit. 


ne | COMMERCE EXTÉRIEUR. — La France exporte beaucoup plus d'olives de table 

“qu'elle n'én reçoit du dehors. Il est difficile de se’ faire une idée précise sur 

l'importance de ce mouvement commercial. Les Stalistiques douanières englobent; 

: en effet, dans un même article : fruits confits de table, les cornichons, les 
. concombres, les olives de conserves et les câpres. 


“.IMPORTAMION. — Nos recherches personnelles nous ont montré que Marseille 
… estle principal port d'importation de ces produits. Voici, en regard, les chiffres 
ä _d’importations (commerce général) qui les concernent : 


6 | Pour la France Pour le port de Marseille 
FA | TE DS, 7 
«11 LL PRE 838.423 kgr. 648.221 kgr. 
7 FER : 1 RARE 1:129.662 — 927.613 — 
270  L', PLACES 4:284.100 — 1.078.343 — 


Le dépouillement d'un très grand nombre de permis de navigation nous a 
convaincu, d'autre part, que les olives de table représentent la presque totalité 
de ces chiffres. C'est à grand'peine que l'on trouve trace de l'arrivée de 


_ d’origine anglaise. Aussi, tels quels, 
. sont intéressants à relever; ils moûtrells que nos plus gros fournisseurs dexees 
_… denrées, parmi lesquelles, 
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quelques envois ge càpres ne d’ 7 D ( RES 
D. Ress de la dates en° 7 É 


AA -le, les olives de table conslituent la très 


| grosse path sont la Grèce, l'Espagne, l'Algérie ete Turquie. MARIE an : 
1905 1906 1907 ire Ë 

Grébé: 1 NRA LL 1680 kgr. 518.525 kgre 370. 300 der 

Espagne, 4:10 Ant Que: 184591 — 223.009 — "st 609 — 

Algéries 1.400 PARA 260.688 —_ 308.621 — 395.800 — 
Turquie....... pe MA 10:617 — 23.942 + © 048 ae, 

Total ea 1721180 — 1:071:000 00 230. 059 ce L 


pe 


ceux de Grèce, sont mieux présentés que par le passé. L'Espagne nous envoie, ‘3 


0 © 


x 1905 


1.129.662 ken. 


7. 


La Grèce nous envoie, par les ports pirée et de Pairas, ses ‘te s noires. * 
Elles sont loin d’avoir Le bel aspect n : finesse de celles dei Nyons, mais, Le | 
_ faut bien le reconnaître, les produits français ne safisent pas toujours aux 
_ besoins de notre cho En L’ importation, croissante des olives de Grèce a à 
inquiété les oléiculteurs de la Drôme et ils ont songé à demander des droits 
protecteurs. De Turquie (Beyrouth, Moudänia) arrivent également, des quantités | 


toujours plus grandes d'olives noires. EUT on constate que ces produits, conme 


Sur un total A de de : 838 #3 kgr. À; 284. 100 (ri : à a 


par Séville, les grosses olives sévillannes, préparées en vert. Mais ces fruits, 


(pen consommés en France, sont plutot destinés à la ÉeRDOr PROS 2 Lu 4 
EXPORTATION. — Nous relevons, pour ces dernières années, et. dans 1e: 


même article (concombres, cornichons, olives de table, ete.) A chiffres” d'ex- 
portation suivants : X 


Poids bruts # 


| & Poids net ! 24 À MER, 
1005 7 AS TUEEE 4.491.980 kg! 3.818.183 kgr. ; 
19067: GER 3:284.539 2.791.858 » 71e 14 
490772. 5 07 ae 4.092,900 » 3.479.000 » Lu 
Me | r . D é 
Nos meilleurs clients sont : Arts 
1906 “+: 1007 


— —— —— .. 


L'Égypte et les colonies françaises offre at aussi d'excellents aébouthé Mn à +2 

un marché immense nous échappe presque complètement, c’est l'Amérique, F 
l'Amérique du Sud, en particulier, et la plupart des colonies étrangères. Nos 4 
fruits se (trouvent là en concurrence aveé la grosse olive d'Espagne qui, bien 
que de qualité inférieure, comme goût, est estimée pour son volumé. En Angle- 

- térre même, la Sévillanne est très M. el si les connaisseurs ‘préferes ent 


Ra 
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Angleterre... 2.559.676 kgr. 461.360 kgr. 1.839 400 kgr. 

ET Allemagne ..... 514.313 » 386.643 » , 420,800 » 

M: à Pays-Bas. ..... 112.590 » 93.929: » 167.800 » 

#5 RE TAT, Loer 10%.440 » ARTE: 7 80.600 » 
Belgique ....... 94.97% » 53.084 » 57.200 » 
Etats-Unis ..... » 74.474 0» 247.400 » 

, Rosso. 72.561 » 84.333 » 90.900 ER * 
. Suisse. . ..:.... 59.540 » | 49.42% » 108. ob0£ ME 
ds 


nt 
L 4 
a) 
Œ 


gg | 


J. CHAPELLE ET J. RULY — LES OLIVES DE TABLE 213 


nos Eucques ou nos Amellaus, la masse de la population s'adresse au gros 
fruit espagnol malgré son prix plus élevé. Ne possédant pas son équivalent chez 
“ nous, il est difficile de lutter contre une telle concurrence, surtout dans les pays 


Jointains. 


… Les olives du Var, les plus grosses que nous ayons, pourraient se prêter à 
l'exportation. Nous connaissons l'exemple de cénfiseurs qui, pressés par les 
. demandes de clients étrangers désireux d’avoir des fruits volumineux, ont fait 
“venir d'Espagne des olives vertes pour les préparer chez eux. Ils ont dû aban- 
donner cette tentative, non pas à cause de la dépense qu'ils auraient largement 
_ récupérée, mais parce que le voyage abimait les fruits. 

Le greffage ne nous offre-t-il pas le moyen d'avoir chez nous de gros fruits? 
Certainement, ‘et la chose présenterait de réels avantages. Elle nous permettrait 
… d'étendre nos débouchés dans les pays d'outre-mer où ils risquent d'être encore 
_ léngtemps limités pour nos variétés de grosseur moyenne. Celles-ci trouveront 
toujours leur placement ën Europe et partout où l’on apprécie les denrées de 
choix. En cela, elles ne sont pas exposées à se trouver en concurrence avec les 
_olives qui n’ont pour elles que leur dimension. 

L'introduction de types d’oliviers à très gros fruits en France n’a jamais été 


“ientée sérieusement. Elle pourrait se faire en substitution de variétés sans 
“grande valeur, encore nombreuses dans-beaucoup de plantations, et elle appor- 


terait, dans l'utilisation de nos récoltes oléicoles, un élément nouveau. En dehors 
decet horizon ouvert à notre commerce des olives de table, mais subordonné 
à une moditication culturale assez sérieuse, nous ne voyons, pour augmenter 
son importance, que l'offre constante de fruits bien préparés, sur tous les 
marchés susceptibles de donner, tôt ou tard, une clientèle. L'emploi de bocaux 
quipermet quelque diversité, voire même quelque luxe dans la présentation, 
contribuerait à la diffusion de cette denrée que de grandes cités, des régions 
immenses ignorent encore. Avec de la persévérance, quelque ingéniosité, 
on arriverait à la faire accepter; et la supériorité de notre industrie saurait 


conserver et accroître les nouveaux courants ainsi créés, en Angleterre, en Alle-. 


magne, en Russie, dans les pays scandinaves, pour ne die que de l Europe, il 
reste beaucoup à is 


CONSIDÉRATIONS CULTURALES. — On peut dire qu'actuellement tout ce qui se 
produit en France de belles olives, susceptibles d’être : confites, est acheté 
par les industriels. Et, si cette utilisation se maintient dans cette voie prospère, 
cest à la multiplication, au greffage, sinon à la plantation de bonnes variétés de 
 lable, que seront conduits les oléiculteurs s’ils veulent satisfaire les demandes 


_ des A NAETR locaux. Il est facile, d’ailleurs, de montrer par quelques chiffres 


- que la vente des fruits pour la conserve est plus rémunératrice que celle des 
olives pour l’huilerie. 


Les, 100 kilos d'olives vertes pour la confiserie se vendent, en moyenne, 
30 francs. Transformés.en huile, les mêmes fruits se paient entre 15 et 20 A, 
bon an, mal an. Leur récolte tardive les expose aux intempéries, aux invasions 
des parasites, et en particulier aux attaques désastreuses de la mouche, leur fait 
perdre par l'évaporation une partie de leur poids, rend inutilisables ceux tombés 
prématurément. Il est ainsi facile de se rendre compte que la différence de prix, 
déjà notable à poids donné, s’augmente d'une somme de condilions defavorables 


- aux olives destinées à l'huilenie. C'est donc, en réalité, un surplus de 45 à 


s. 


Dre 


D'LA 


façons soignées, fumures copieuses, irrigation si possible. 


1) 5 fa roxrarn FA LA € oui 


25 AU par 100 ba que les oléièu leu Doticout de la vente des olives ur 
latable. 54 #6 à RON 
- La culture des Sariétés à fruits de en ne diffère pas ve celle des autres 
_ variétés. On s’altachera à multiplier les facteurs capables d'assurer des produc- PEN 
_ tions régulières, très saines et donnant aux fruits le maximum de grosseur ANA 
Taille rationnelle, annuelle de préférence, traitements contre les parasites, 


D'ailleurs, les conditions économiques que nous avons montrées très A CAE, 
rables à cette spécialisation ont naturellement conduit les possesseurs de bonnes | 
olives de table à soigner leurs plantations. Dans les communes de l'Hérault « que 
nous avons citées, on calcule que le pro duit brut d’un hectare d’oliviers 
 greffés en variété de conserves et comprenant 300 pieds s'élève à environ 
700 francs; les frais de culture (trois à quatre labours, deux à trois piochages des 
_ pieds, bite fumure bisannuelle, un. 04 correspondant, à une dépense 
totale de 300 fEanCS | pa 

Les considérations qui précèdent montrent combien tout ce En touche à 
l'industrie des olives de table mérite d’ attirer l'attention des oléiculteurs (1). 

“PARC E CHAPELLE et J. RUBY. ‘ 
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CULTURE DE LA FRAISE FORCÉE | ? 
\ Et, 
“Fa le forçage de la fraise, on cullive généralement la variété Docteur Morère, 
mais tous les fraisiers de cette variété ne sont pas aples à la culture sur couche : 
il faut des pieds bien habitués à ce genre de culture et rigoureusement. sélec- 
tionnés depuis plusieurs années. La plupart des plants, en effet, ont tendance, 1 
au forçage, à développer une grande is de feuilles, et cette exubérance de 


végétation se fait aux dépens des fleurs, qui n ARRETE pas ou ne nouenl 


pas. Le premier soin de l'horticulteur, qui veut pratiquer le forçage de la fraise, | 
doit donc être de se procurer des plants bien sélectionnés. 

La variété Docteur Morère, adaptée au forçage, développe en général peu Ps | 
feuilles. qui sont plutôt nel mais, par contre, elle est excessivement fructi- 
fère: on peut le constater sur certains bouqu ts qui portent jusqu’à vingt fleurs. 
Sur un même bouquet on observe plusieurs formes de fraises: aplaties, rondes et. 
Pianbme allongées, ce qui rend assez difficile, la sélection des plants d'après la 
forme des fruits; cependant il faut, autant que possible, rechercher et multiplier 
. les pieds fournissant des fraises aplaties, qu sont la forme type et, en outre, les ‘ 
plus grosses et les plus belles. H ee 

On ne force qu'une fois les plants et, comme ils sont épuisés, on lès iette en- 
suite. Pour fournir les pieds destinés au forçage de chaque année, on fait une 
culture en plein air de la même qualité. Au cas où l’on manquerail dé plant pour 
l’année suivante, on pourrait remeltre en ple ine terre les plants qui viennent 
d’être forcés, afin de leur faire émettre des s lons destinés à les multiplier. Les 


(4) Le Service de l’Oléiculture se met à la disposition dés agriculteurs, qui lui en’ feraient Ja. 4 
demande un ou deux mois avant l'époque du greffage, pour leur procurer, à titre gracieux, des AT, 
greffons des meilleures variétés d'olives de table. : | 

(2) Voir Revue, 1. >XXIX, n°749, p. 459; t. XXX, no 772, 111, p. 318, 517. 
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1 pieds-mères soignés en ie air sont cultivés de la même ds que les fraisiers 
& de pleine terre, en vue de l’obtention de plants bien frobustes. En septembre, 
; se on les traite à à bouillie bordelaise, afin d'éviter qu'ils ne perdent trop vite leurs 
_! feuilles, Phumidité de cette époque contribuant beaucoup au développement 
des maladies cryptogamiques et surtout de celle des taches des feuilles due au 
 Sphærela Fragariæ. Pour obtenir davantage de coulants, on fait des planches 
A. d'un mètre de large et on ne plante qu'un rang au Ailide en laissant filer les 
‘18 plants de chaque côté. On pourrait prendre ces coulants pour les forcer, mais 
te _isne Seraient pas assez fructifères et on utilise les pieds-mères. 

na On commence à mettre en place dans les coffres en novembre.et on peut éche- 
En _lonner la plantation jusqu'à la fin décembre êt même plus loin. On creuseles coffres 
x C8: 40 où 50:centimètres et on place au fond une couche de broussailles, ramilles 
shivier, lentisques, bruyères, etc., pour assurer un drainage parfait. Au-dessus, 
on dispose une couche de Hronpes d'environ un tiers de mètre cube par mètre 
Eu | carré, destinée à fournir la chaleur nécessaire pour le forçage. On recouvre cette 
#2 “épaisseur de gadoues de 25 centimètres de terredu criblé, provenant d'anciennes 
A oRRes en ayant soin de mélanger le terreau avec de la 16rrG! brülée. Si son 


nliange par moitié, Lie de la terre également tamisée. 
Les pieds sont plantés à 25 centimètres au carré ou en quinconce, ce qui 
LS “donne environ 50 pieds par. châssis de 2 mètres carrés. On arrose légèrement 
A pour la reprise: On couvre et les plants partent tout de suite. Certains pieds très 
E forts portent déjà des bouquets visibles quand on les met en place et c'est une 
D. ni façon d’ opérer très avantageuse, lorsqu'on a suffisamment de plants pour choisir 
% et ne mettre en place que ceux chez lesquels les grappes commencent à appa- 
…railre- de cette façon, en effet, les fleurs el les fruits atrivent très vile. 

On donne d'habitude de la vidange diluée dès que la plante commence à 
| pousser; onla met ensuite plus concentrée à intervalles de quinze jours à trois 
semaines. Laplante fait très peu de racines pendant le forçage, ou plutôt les 
racines restent très courtes : c’est pourquoi, il est préférable de donner de la 
_ vidange diluée, mais à intervalles sApprocies Le sang desséché que l'on a voulu 

utiliser pour oc: la vidange n’a pas donné de bons résultats; cet engrais 
nest pas assez vite assimilable; il serait préférable d'employer Ac sels très 
Ni u solubles, comme le nitrate de soude ou de potasse, ou encore, le sulfate d’ammo- 
de niaque, à raison de { gramme à 2 grammes par litre. En Mobladn la vidange, il 
_ faut éviter d'apporter sur les plants des parties solides et il serait bon d'effectuer 
he de un filtrage grossier. Cet engrais est répandu avec un arrosoir à goulot fin et 
entre les lignes. Comme la sélection du Docteur Morère employée au forçage est à 
4 _ feuillage assez réduit, avec quelques précautions on peut répandre la vidange 
entre les lignes, sans risquer d'en faire tomber sur les feuilles ou les fruits. 
à D'ailleurs, dès que lon a mis cet engrais, on passe avec la manche et on bassine 
418 Hnroment, ce qui lave les plants. 
é  Euñn, pour que les fruits ne touchent pas le sol, on garnit la terre du coffre 
dun paillis ou d’aiguilles de pins. Mais de cette Feb. les fruits n'étant exposés 
à la lumière que d’un seul côté et leur coloration n'étant pas complète, certains 

# horticulteurs préfèrent soutenir chaque fraise avec une petite fourche en bois 
Dante dansla terre et qui tient le fruit suspendu à un ou deux centimètres au- 


dessus du sol. Ce procédé, devons-nous ajouter, augmente d une facon considé- 
_ rable les frais de main-d'œuvre. | 
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une abondante production et des fruits de belle dualité En Rai te la a 
couche donne beaucoup de chaleur, on arrose tous les huit jours. Quand vient la 

_ cueillette, on arrose généralement chaque fois que l’on cueille, c'est-à-dire tous 
_ Jestrois jours. On arrose avant de cueillir ; cela permet d’avoir des fruits plus 6 

_ colorés, d'un rouge bien vif et enfin ona bis de poids. 10 7 "0 

« Il faut arriver à cueillir vers la fin janvier ; celte année, les fai sog se ven: - 

daient en effet, à cette époque, 80 francs le kilo. La cueillette ‘s ’effectue généra- à 

… lement deux foie par semaine. La récole, au début, estasser'faible : eile était, chez -. 
un horticulteur antibois de notre connaissance, de 1 kilo pour 100 châssis # 

au 26 février; elle augmenta alors progressivement pour arriver jusqu’ à 19 kilos. ‘4 
et diminuer ensuite de plus en plus. Au 26 février, les fraises se vendaient, celte 
année, 40 francs le kilo sans catégories 3. trois jours après, à la deuxième cueil- 
lette, élles valaient 35 francs; à la troisième, 30 francs, toujours sans distinction 

de midlité on établit ensuite deux qualités et enfin trois. Les grosses fraises di- 

. minuaient en moyenne de 5 francs par kilo à chaque cueillette: Le prix de 2 
15 francs le kilo se maintint longtemps. Les fraises de moyenne grosseur se 
vendaient en général la moitié des auLrés, et les petites, outroisième sHne, le 
quart des grosses. . ‘HR à | 4 

Les fraises, cueillies avec le pédoncule, généralement par des femmes, sont N 
portées dans de petits paniers au magasin d' expédition. Là, on les ART dans “ 

: 


mé 


de petites boîtes plates dont la contenance varie avec les expédi tete Certains ur 
utilisent des boîtes de 350 grammes, d'autres de 1 kilo ; une des petites formes, | 
très employée, a pour dimension og x 0095 >< 0035, où l’on ne … 
qu'une couche de fruits. Pour les expéditions lointaines, on double la boîte 
d’ouate, destinée à protéger les fraises; chacune d’elles est posée bien à plat en- 
Dés d'une feuille, les fruits sont ainsi mis les uns à côté des autres très ré- 
gulièrement. Les gros producteurs de fraises forcées expédient directement en Ë 
France ou à l'étranger; les petits horticulteurs écoulent leur production Re Lie 
marchands de primeurs de Nice et du littoral. | Gi 
Un des enriemis les plus redoutables des cultures forcées de fraistils est l’a- 1 | 
raignée rouge (Tetranicus telarius), qui peut compromettre des récolles entières. 
1 faut faire des bassinages fréquents etyavec un soufflet, pulvériser de la poudre d 
de pyrèthre. à D. L 
On peut compter sur un doit brut de 30 francs par chassis. Mais les frais E 
sont élevés, en tenant compte des balayures, bois de construction des coffres et 
surtout de la main-d'œuvre; enfin il y a les boîtes d'emballage ze l'on paye en | 
moyenne 20 francs le cent. | 
Voici comment on peut évaluer les bénéfices d’une culture de 400 châssis : 


5 


" 


Amorlissement du matériel, 50 franc établissement des coffres, 400 francs; 4 
balayures, 320 francs; Dtauttion et frais d'entretien, 100 francs; engrais et arros » 
sages, 50 francs; paie de cueillette et d'emballage, 250 francs; soit un total de. 
870 francs ; le produit brut total est de 30 < 100 -= 3.000 fines le ep à 


2.130 
‘ de 3.000 — 870 — 2.130 francs: le produit net par châssis = 21 fr. 30. 


100. 
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4 Distillation des Jies (R. B.).— Le Phylloxéra en Algérie. — La soumiss#on des acquits à caution 


pour les vins sortant de chez le récoltant. — Sur la diffusion des engrais salins dans la terre 
4 reb ‘et GauprcHon). — Le trèfle jaune des sables mélangé de minette et de méli ot et la 
oi sur les fraudes (£. SCHRIBAUX)- — Informations : Les primes de distillation et le sucrage ; 
Authentification eaux- -de-vie ; Concours d’Instruments pour la culture d’été de la vigne 
de la Société centrale d’a agriculture de l'Hérault: — Bibliographie : La propriété, par M. MicneL 


…Distillation des lies. — Quand les premiers soutirages sont terminés, 
_les viticulteurs disposent d’une quantité relativement importante de lies qu ils 


gé peuvent utiliser par la distillation. Ceite opération ne peut pas être faite directe- 


ment, sans préparation, parce que les lies renfermentune trop grande quantité 
_de matières solides et qu'elles fournissent des eaux-de-Vie de mauvais goût à 
cause de la présence de celles-ci. 

Il ya deux procédés de distillation des Ne. Le premier consiste à décanter Ja 
plus grande partie possible de liquide, en exposant les lies dans des bacs de dis- 
tillation, età distiller le liquide décanté; on obtient ainsi des eaux-de-vie bien 


nettes de goût. La séparation du liquide surnageant au-dessus de la masse dé- 


posée dans le bac de décantation se fait par siphonnage ou par soutirage. La 
masse déposée dans lé bac est soumise un pressurage ou à un filtrage, et le 
liquide encore obtenu ainsi est de nouveau distillé. 1] produit une eau-de-vie 
moins fine ‘que celle provenant du liquide de décantation, mais de saveur très 
agréable néanmoins. 

Le second procédé de distillation, dont on fait usage surtout, lorsqu'on ne 
possède.pas le matériel nécessaire pour Fexéculion du procédé que nous venons 
dedécrire, consiste à additionner les lies de deux à trois fois leur volume d’eau, 
afin de Aloe suffiamment les matières solides qu’elles renferment. Avant de 
faire cette addition, il faut tamiser la lie, afin de séparer les très grosses matières 
solides, telles que ‘ pépins, les db de pellicules, les rafles, puis laver ces 
Mbstaices à grande eau, afin d’entrainer l'alcool dont elles sont imprégnées. 
Gette eau de lavage est utilisée ensuite à diluer les lies. 

Leslies ont tendance à mousser pendant le chauffage; pour éviter cet incon- 
vénient, il faut laisser un vide important dans la chaudière. La distillation des 


lies peut être faite avec tous les types d'alambics, mais il convient de garnir le 


fond de la chaudière d’un lit de paille ou de claies en osier, afin que les sub- 
stances solides contenues dans les lies ne puissent pas s'attacher aux parois, 
avant l'ébullition, ce qui produirait un goût empyreumatique. Pendant l’ébulli- 
bionul ny à rien à craindre parce que les substances solides sont constamment 


en mouvement dans le liquide. On peut encore éviter que ces matières ne s'at- 


tachent, aux parois, en faisant usage d’un agitateur, qui généralement se com- 
pose d'une. manivelle actionnant un arbre vertical, muni de palettes qui agitent 
_ le liquide, pendant que deux chaînes traînent sur % fond de la chaudière pour 
empêcher le dépôt des matières en suspension. 

Pour produire une eau-de-vie netle de goût, il faut conduire la distillation 


. lentement, séparer l’eau-de-vie de tête et l’eau-de-vie, da queue, qui possèdent 


Sotivént une saveur âcre et une odeur désagréable. L'eau-de-vie de cœur, bien 
rectifiée avec un déphlegmateur, + acquérir avec le temps une certaine Énesse. 


| “fûts vs ou si les fûts sont en ve ps dons d’ acide nn E 
qu elles renferment des malières albumi noïdes et des ferments qui aménent rapi- :, 


- dement leur altération en présence de l’ r. — R. BB. U,, LÉARE NON FA 


45295 Le Phylloxéra en Algérie.— Dans sa séance du 7 thus e Comice 
a Agricole, du Sahel a examiné la situation phylloxérique de PAlgérie. s r la de- 
_mande du D' Babilée, M. Roger Marès, professeur départemental d'Agriculture, 

1 A de exposé son opinion dans les termes suivants : RS NT 

Je GX +r [TEE 
% Le Syndicat, dit-il en substance, est un palliatif, il rat ‘encore que «2 
he $ années l'invasion générale, mais il n’y à. pas d'illusion à se faire, le mal est grand tr 
_ et le vrai remède est la reconstitution ; il. ne. faut pas, dit-il, s'effrayer de ce mot, we. 
| cette reconstitution pourra se faire plus facilément qu’on ne PEYat pensé tout d’abord, AE: 


PAS 


Ÿ . trois ou quatre variétés d'essence américaine suffiront, notamment l'Aramon Rupes- à 
4? _tris Gansin n° 1, le 420A et le 41B. (Chaque p propriétaire fera sa petite pépinière surveil- 
A: “TE étroitement par l'Etat et le service phylloxérique, toutes ces pépinières subiraient 


_le droit commun et seraient arrachées en cas de découverte du Phylloxéra. 

tre _ Cette autorisation, qui permettrait à tous les propriétaires de reconstituer leur Hotte j 
re .insensiblement et sans frais considérables pourrait facilement être accordée {sur de- 
mandes individuelles et sous certaines conditions, par M. le Gouverneur BeNéral de: *: 
l'Algérie, en vertu de l'article 7 de la bia du £ juillet 1886. ri 


. Après une longue discussion, le Comidi décidé à l'unanimité de poursuivre + 
la continuation de la lutte par le Syndicat départemental de défense contre le 4 
_ Phylloxéra à charge par lui d'organiser, dès le début de la campagne, des chan- Ee 
‘tiers dans toutes les communes voisines des foyers, afin que rapidement l’'éten- 4 
_ duede la contagion soit connue et que la. lutte soit énergiquement conduite; le à 


maintien de la taxe actuelle et la création de ressources nouvelles au moyen 
1 d’une taxe supplémentaire de 0 fr. 05 par! hectolitre de vin récolté : de demander ; 
à M. le Gouverneur général d'autoriser la plantation de la vigne américaine en 
vertu de l’article 7 de la loi du 26 juillet 18 86 et ce, sous la surveillance de l Etat #1 
_ et du Syndicat PRYAOXSENES 1 


M 
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La soumission des quite à caution pour Le vins sortant de 
. chez le récoltant. — Le directeur des Contributions indirectes des Bouches- 
__  du-Rhône a adressé, le 95 janvier dernierpau p président de l'Association mere Y 


_du Bas-Rhône, à Arles, la lettre suivante qui précise cette question : 


. pédition d’une quantité de vin achetée en cavé à la propriété de M. A pR£ un à marchand 
en gros B, à charge par ce dernier d'opérer l'e nlèvement. Fs R: 
‘Le fait d’expédier en son propre nom une archandise constitue un acte de Hlépoais ‘214 
tion, qui suppose chez son auteur lalqualité de e propriétaire de cette marchandise. Or, 1 
* Le récoltant n'étant plus propriétaire du vin rc plus le droit d'en disposeret, consé- 4 
 quemment, n’a pas qualité pour soumissionner le titre de mouvement. Cettitre de. 
mouvement doit être pris par le marchand en gro os B avec mention : « pour enlever de 
la cave de M, A ». Il ne saurait être levé parM. A que si celui-ci était muni d’une” 5) 
procuration du marchand en gros B, et alors là soumission ainsi que le titre de mou-* 
vement devraient spécifier que l'expédition est effectuée « pour le comes du marchand | | 
en gros ». / ; 
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" at ont pis engrais salins dans la terre. — On admet généra- 
it que les matières salines qu'on emploie pour la fumure des terres, telles que 
rate de soude, le sulfate ro le chlorure et e sulfate de Ah, 


nes, même plusieurs milliers de fois, la quantité d’eau nécessaire à la dissolution 
200 à 300 kilogrammes d'engrais salin qu'on donne habituellement par hectare. 
Mais la terre n’est pas un milieu continu et l'eau qu’elle renferme né peut pas être 
irée à une nappe homogène. Elle est em réalité constituée par un assemblage de 
ules plus ou moins fixes, autour desquelles l’eau s'étale en une couche mince et 


‘1 sont 2 ais par des “pate où Dur M “ic On 1 de dès lors que les faits 


ble Rate ces “ait ne sont pas répandus en re es mais en cristaux plus ou moins 
s, ou en” fragments agglomérés. L’épandage n’est pas non plus uniforme, et cer. 
1 SF iines parties de: la surface du sol recoivent des quantités relativement massives de 
4 sel, alors. que d'autres en sont dépourvues. 
Fa à Nous avons voulu nous rendre compte de la manière dont se comporte la matière 
EX: saline quand on la jette à la surface du sol. ou qu'on l’incorpore à ce dernier. Nous 
e. avons d'abord enfoui, de place en place, à une faible profondeur, dans une terre sèche 
WU à l'air, coitenant 7 à 8 % d'eau et ayant la couleur relativement claire qui dénote le 
caractère de la»siccité relative, des cristaux/de nitrate de soude, de chlorure de potas- 
_ sium. Au bout d'un à deux jours, nous avons vu apparaître, à l'endroit où le sel'a été 
D are des taches humides qui foncent la couleur de la terre et qui s’agrandissent 
_ graduellement, de jour en jour, pendant dés Semaines et même des mois, comme le 
À _ ferait! une tache d'huile sur le papier. La surface du sol est comme tigrée. Si l’on 
€ iné séparément la terre prise dans le n0yau humide formé à l’endroit où le sel a 
é, ét la terre prise dans les intervallés entre ces noyaux humides, on constate 


104 où le sel a été déposé, où il s ‘est dissous et où é est resté concentré dans 
: 4) peu étendu, ut a absorbé l'humidité des parties voisines ; 29 les intervalles 


de huit j jours” dans les taches salées, 7,3 % d’eau; dans les intervalles entre les taches, 
6 % d’eau. La terre s'était donc denséchés en faveur du noyau où se trouvait placé le 
. Quant à ce dernier, il était resté con dans la tache et aucune trace ne s’en 
était diffusée au dehors. | 
“  Dansun autre essai fait sur une terre légère, contenant 4 ,3 % d’eau, et sur laquelle 
On aplacé en un point du chlorure de potassium, on a constaté, au bout de dix jours : 
danses taches salées, 8,7 % d'éau; dans les intervalles entre les taches, 3,1 % d’eau. 
” Quant au chlorure de potassium, voici comment 1l se trouvait réparti au bout du 
me temps : dans la tache salée, 1,48 % de terre; à 20 millimètres de la tache, 0,03 % 


de ns: “dans la terre primitive témoin, 0,03 % de terre. Aucune trace de sel ne s'était 


diffusée dans la terre, en dehors du n0Yau humide qui s'était formé autour d 
c ‘4408 où le cristal de sel avait été déposé. | 
De nombreuses observations, faites sur des terres de nature très variées, nous ont 
montré “que, cé fait est général et que toute terre à laquelle on à donné des engräis 

salins est comme tigrée, c’est-à-dire se couvre de taches humides, ou plutôt de noyaux 


) no. his expériences, une LE siliceuse légère, à 3,2 % d’eau a donné au Ro 


Re J: 


; 


» 


+ 


\ 


< ‘agricole, celui de la mauvaise levée des gra 
_ l'époque des semailles. Voici ce qui se produit alors : les graines qui tombent dans les fer rs 


humides, dans lesquels le sel reste concert 
vant desséchés par la migration de l’eau. 
_ Ces observations donnent l’explication d' 


Ft 1b# € 


, 
à 


1 fait souvent constaté dant A pratique ; 
ines quand on répand des engrais salins à 


parties humides, où le sel reste concentré, se trouvent en présence d’une solution for-. 
tement salée, qui fait périr la jeune plante, dé s la germination; celles qui tombent dans 
les intervalles entre les taches sont en présence d’une terre qui s’est, desséchée par. la 
migration de l’eau, et dès lors la germination n’a pas lieu. (FE 

Nous avons pu constater avec quelle netteté. cet effet se produit : dans une terre. de 
jardin contenant 9,8 % d’eau, nous avons placé: de distance en distance des fragments, 
d'environ 2 grammes chacun, de nitrate de soude et de chlorure. de potassium, une 
autre partie de la terre restant comme témoin. Puis on a semé sy SHRAUEREN des, 
.grains de blé et d'avoine. - x FA 


Au bout de trois semaines, on-a examinésla végétation sur des surfaces identiques che 
de terrain, Dans la parcelle témoin, sans sels, 34 grains de blé et d'avoine, sur 


36 semés, étaient levés et en bonne végétation. Dane les parcelles ayant recu le nitrate 
de soude et de chlorure de potassium, aucun _ les 36 semés dans chaque as 


celle, n ’avait germé. 


Cette expérience est donc bien: démonsiree Toutes les observations qui mie 
se PATES à des terres prises pendant les périodes de sécheresse, c’est-à-dire alors 
que la terre n’est pas ce qu'on appelle fr aiche, laissant une impression d'humidité dans 
la main. Mais lorsqu'il y à eu des pluies récentes, que la terre est fraichement humide, 
qu'advient-il au point de vue de la répartition du sel qui lui est donné? < 

Il semblerait que dans les sols qui ont reçu la pluie et qui se sont ensuite ressuyés 
sans se dessécher, la diffusion des engrais à dût être rapide. Ici, nous nous trou- 


_ -vons en présence de terres contenant assez d’eau pour posséder cette couleur foncée % 


+4 caractérise la terre mouillée. Aussi l’appa rition des taches ne se manifeste- telle 


plus ; nous devons dopc procéder au dosage du sel dans les diverses parties de la terre, ê : 


«he 


LA, 


-pour observer la manière dont se produit la diffusion ; une terre de jardin, légère, con \ à 


tenant 15,6 % d'eau, a reçu en un point déterminé 2 grammes de nitrate de soude: 
qu’on a enfoui à 4 centimètre de profondeur; une autre portion de la même terre a. 
reçu de la même manière du chlorure de potassium. Au bout de six jours on a prélevé A 


des lots de terre; on a trouvé : ae s | 
al % de terre. 
: TR ES : 
er Nitrate Chlorure ù x 
2 } es de | ; ; de * “4 
4. #: soude.  . potassium. 
Points ayant reçu léssels:.........1 Lx 2,34  : 4-44 
A 25 millimètres de ces points ..... } PEER 0,04 0,03 
A + millimètres de ces points . D Ce 0,04  ‘ 0,03. : 
Terre téM0i0 ARE, =... .:.4 £  YRPES 0! ,04 4008 r 


MAücune diffusion du sel, dans le sens horizontal, à 25 millimètres du point où le sel. 
avait été placé, ne s'était donc produite au bout de six jours. de SFÉDEUN 

_Y at-il cheminement dans le sens vertical "On pouvait penser que la solution fé: 
_mée au contact du sel et de la terre humide smdéplacerait de haut en bas, en raison de & 
sa densité plus grande que celle de l’eau du sol. Pour s’en assurer, on a prélexé, égale- 


ment au bout de six j6ur8, de la terre à 25 millimètres au-desscus du point où les sels SR 


avaient été placés. On n’a constaté aucun cheminement de la solution salée vers les 
couches inférieures. [4 Sy r° 

Cependant, dans les sols mouillés, si nous!  prolongeons la durée, nous ; constatons Re 
une certaine diffusion jusqu’à une petite distante de l’endroit où les sels ont été placés. 4 1% 
. Ainsi, Hens une terre meuble, contenant 16,1 d'eau, nous avons pu constater que au | à 


AE ; 
ue ie peu; on 1 se trouve alors en présence d’un mi 
edi dis ontinuité dans la masse qe imbibant la terre. 


_ tes ant FA ie horizontalement, par une des 
aide d'une sonde, des lots en des points déterminés de la masse 
us ainsi constaté par l’ analyse que l'effet de l’eau de pluie se borne. 
épl ment, de haut en bas, dela, solution salée, sans diffusion latérale 


ten éventail, indiquant un lent cheminement du sel de proche en 
$ Ps ke: mi ‘ 

6 sdevons regarder É terre comme un milieu discontinu, dans Textes 

ÉnRES même les js “olubles, ne se fait qu'avec une extréme lens 


e des sables ve * minette et de mélilot et la loi 
— - Un important négociant du Centre de la France nous écrit: 
; acheteur de trèfle jaune, je ne peux trouver, -en culture, que 
de minette  ; m'adressant à de grandes maisons de Paris, elles me 
pas possible d'en trouver cette année qui ne soient mélangés de 
s donc être obligé d' offrir ces trèfles jaunes à mes clients en leur 
contiennent | de la minette ; mes clients, se figurant que cet état de 


ta 


ront chez le dome ou bien chez un fournisseur qui leur assurera 
èfles j jaunes sans minette. Ceux qui. auront eu la franchise de prévenir leurs 
ÉGé chose considéré | comme cas de Ds majeure, seront donc dupes de 
; bonne foi. ». “Faber si Lei | 

e ‘exact que les trèfles j jaunes de certaines régions renferment de LE minette ; ce 
qui i est beaucoup plus grave, c’est qu’ils renferment très souvent aussi du mélilot. piusil 
% edoutable que le chiendent, le mélilot n’est guère moins dangereux que la cuscute : 
dans le les terres calcaires principalement, le el envahit les céréales de printemps. 
au point d’en réduire la récolte à presque rien. Î 

_ Dures pour la plupart, possédant un tégument D orngable à l’eau, les graines de 
se méli ot germent successivement ; introduites dans le sol au printemps de 1909, une 
faible e partie seulement ; germera au cours de la saison végétative, d’autres lèveront en 
10, 1941, etc. ; ; 11 faudra des années pour que la levée soit complète et, par consé- 
; pour avoir raison de la plante, même par une culture des plus soignées. Dans 


; conditions j 'estime qu en ce qu concerüe le mélilot, le vendeur doit agir de D BIT 


ae snthyilide q qui en renferment plus de 1-2 %. QE chiffre est très large, si large même 
qu ele cultivateur pourrait le considérer comme ‘excessif. 
ot e en apporteraient 600 grammes, soit plus de 350. 000 graines par hectare, par consé- 

ent, 35 au moins par mètre carré ; c'est plus qu il n'en faut pour que la plante adven- 
apparaisse sur des points A EUR et se porn. longtemps dans les cultures. 
LEP 
nd fer ilizer action (Science, 6 novembre 1908). 


Eu 


st que lorsque es pluies sont très prolongées qu’on peut constater un 


‘à ma Maison, iront ailleurs et, constatant qu’ils ne peuvent mieux * 


| Semée à la dose moyenne de 30 kilogram mes, une anthyllide pour vu e de 2 % de méli=" #4 
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(43 À rapprocher d'observations faites à Rou \amstéd, par le Dr A.-D. Haze, Theories of mannre | 4 


La Higôtte vaut de 60 à 70 finis es 1001 

lot, extrait principalement des déchets de 

à peu près nulle. La présence de ces deux! 
__  lydé, dont le prix est d'environ 180 francs: 
se marchande en même temps qu'elle en réd 


Le de semences dut M 
en abaisse donc sensiblement Nue 


r 
FT W 


uit, nous venons de Lt: voir, le valeur cul- 


r  -turale. | ME). | TN DE UN TOITS ta ‘à 
42 _ + L'analyse des semences d’anthyllide nous a démontré que 1e*fa Gta et le mélilot 


+ xs! ne sont pas rares dans l’anthyllide. provenant directement de la culture. Comment dif à 
- ” férencier les lots naturels des lots falsifiési® La loi du 1er août 1905 me prévoit pas 4/12 
_ » expressément le cas que nous envisageops ; mais elle fait au vendeur l'obligation ip 
… d'agir, en toute circonstance, avec une entière franchise. Or, dès que la proportion des 
297. impuretés est anormale, dès qu’elle dépas e quelques CORESIEENS le vendeur Poe RATE 
4e l'acheteur s’il n’en indique pas le pourcentage. Mn. 0: 4 

Rassurons notre correspondant. Sans ; ute,” certains négociants ‘continueront à ‘ el 
vendre des «trefles jaunes sans minette », al rs même que leurs lots renfermeront dés 
graines de cette dernière espèce ; ce sera le petit nombre, j'en suis COnvainçu. À A Se 
ceux-là, je souhaite que le service des fraudes, ne se préoccupe pas de leurs affaires, car 
‘son intervention pourrait leur faire regretter ‘amèrement leur manque de sincérité. à à ER 
_ faut que les négociants se pénètrent de cette: idée que la loyauté doit présider Jéurs 
| transactions, une marchandise anormale en raison de son origine, desa pureté, de 
nn sa germination, queJle que soit la cause le l'anomalie, dès l'instant que celle-ci , 
nr . peut déterminer pour l'acheteur non prévenu un préjudice. sérieux et qu'elle 
ul peut être un obstacle à une culture raisonnée, doit être signalée à J'intéressé. Le. 
4 E. SCHRIBAUX, 1 fi ; 
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Informations : LES PRIMES DE DISTILLATION ET LE SUCRAGE. + Le ee 74 
* viticole de la Chambre a rejeté le projet de M. Augé en faveur des primes , de distilla- "4 
| tion à une voix de majorité, Plusieurs meinbres de ce groupe paraissent partisans de ‘ 
de l'établissement d’une prime qui serait donnée à la distillation du vin dont l’alcool serait. 
ie k employé au vinage des petits vins; il serait alors interdit dé mettre en circulation des ; k 
vins pesant moins de 9 degrés; on donnerait le nom dindemnité à cette prints car Le 5 
_ dernier nom sonne mal, parait-il, à la Chambre. PR 
Fe Le groupe viticole de la Chambre a repoussé l'établissement d'u un nouveau droit de 
à circulation sur les vendanges fraiches, mais il demande que celles-ci soient suivies par 
_ une feuille de régie pour toute quantité supérieure à 1.000 kilogrammes, afin que le con- 
-  trôle de leur emploi puisse être utilement effectué par la régie. ‘Ne 
Il a repoussé l'élévation de 40 à 60 francs de la surtaxe ‘sur les sucres employés en, : .@ 
première cuvée. Ila voté l'interdiction absolue du sucrage en deuxième cuvée et de … 
la fabrication des piquettes en vue de la consommation FT AEES l'assimilation -des 
sucrages des cidres et des poirés au sucrage dés vins; l’abaissement à 45 kilos d 
_ des quantités de sucre circulant sans acquit: individuel, et Pétain t d'un acquit 
_ collectif, pour les chargements de sucre composés de plusieurs paquets de 45 kilos. + 
ë ë _ La Commission d'enquête sur la situation viticole a mis à l'étude un projet reposant 
ce sur les bases suivantes : Éxonération de l'impôt de l'alcool pour une partie à détermi- à 
ner de la quantité de l'eau-de-vie produite sous le contrôle de la Régie par. chaque ré- ‘à 
coltant {Sy stème italien); Interdiction de la Gireulation des vins malades ou ne titrant 
pas un degré bte (nous croyons 90); Pour créer de nouveaux débouchés pour | 
l'alcool de vin, avantages à calculer pour les eaux-de-vie en ce qui concerne leur emploi 
à la vinaigrerie, à la dénaturation et au vinage des vins à la propriété. RE ; 


f 


AUTHENTIFICATION DES EAUX-DE-VIE. — La Chambre des députés était déjà. ME à 
du projet de loi de M. Augé sur la prime à ladistillation et de celui de M. Gauthier sur » 
l'emploi exclusif des eaux-de-vie de vin à la préparation des absinthes;, bitters et autres 2: 

apéritifs. MM. Ajam et Em. Brousse viennent à leur tour, de déposer une proposition 

- de loi tendant à l'authentification des eaux-de-vie de vin sur les bases indiquées ps 12 


Ms 
2 " 


PRES RE 


I. Des: ns une ÉY. HIT En que: a récemment analysée (1). Dans 
e système, pr ix-de-vie de vin seraient prises en charge par la Régie quand elles 
#3 seraient destiné es à la vente, et leur commerce serait absolument séparé de celui des 
| | alcools d'industrie. Leur mise en bouteilles ne pourrait se faire que sous le contrôle de 
pr ni authentifierait chaque bouteille à l’aide d’une estampille officielle. 
_ Les débitants ne pourront avoir en vidange qu'une bouteille à la fois d’eau-de-vie ou de 
Duras authentifiée, Ce projet vient d’être mis à l'étude par la commission d'enquête 
sur la situation viticole. (ri | 


. Concours  D'INSTRUMENTS POUR LA CULTURE j D'ÈTÉ DE LA VIGNE DE LA SOCIÉTÉ 
$ #1 re DE L'HÉRAULT. — Ce concoürs a pour objet de faire connaître les 


neilleurs instruments pour l'exécution des labours d'été : polysocs, bisocs, scarificateurs, 


1 tirpateurs, vibrateurs, houes, gratteuses, ‘grappins, herses, rouleaux, ratissoires. 
 Jaura li lieu le 29 mai, à l'Ecole d’ Agriculture. de Montpellier. Pendant E durée de ce 
#42 | concours et les 30 et 31 mal, une exposition de tous les instruments pour la culture 


140 de Lx 17, rue Dante avant le +51 mai. 


conclusions sont appuyées d'observations autorisées, la diminution moyenne de la 
valeur de la propriété, de 1880 à la période 0: -1905, ne serait pas moindre de 30 %; 
elle ressortirait, pour le département de l'H rault entre autres, à 47.6 %, et ce chiffre 
…. west qu'une moyenne applicable, à diverses natures de cultures. Dans l'ordre du 
. quantum de la dette hypothécaire par ra pport à la valeur immobilière urbaine et totale, 
, jy ce département vient au deuxième rang, ù à seulement par les Alpes-Maritimes. 

A défaut de développements spéciaux sur les pays vignobles, la Propriété contient 


4 | paraisons. FC. % 
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Dis. Æ VIGNOBLES. ET VINS 


D. Livraisons des vins de la propriété. — Le tableau Ant donne les 


1906- -1907 1907-1908 1908-1909 


ni | \# tal hectolitres hectolitres hectolitres 

“Récolte de l’année. ................ 52.079.052 66.070.273 60.545.265 
. Quantités de vins sorties des chais des 
récoltants (droits garantis Ou ac- « 

- quittés)pendantle mois de janvier.. 3.455.513 4.743.220 3.232.767 

£ #+ VD 4er sept. 1907 au 31 janvier 1909., 18.693.560 18.661.130 18.719.055 

- Stock commercial à fin décembre. . 45.919.727 15.976.812 16.123.276 


“ 1% 
: b 


f 


à puisque nous avons sorti dans les cinq premiers mois plus de vins qe 
12 ET A 
er 


oi à Revue, n° 7190, p. 130. 


| | ù 


D des vignobles aura lieu. S'inscrire au siège de la Société centrale d'Agriculture 


ee se bonne avec HT Le ns ‘oe Suivant M. E. Michel, dont , 


sur les pays à cidre des renseignements dété illés qui prêtent à d’instructives com- 
R. : 


- Les sorties du mois de janvier sont en diminution de 500.000 hectolitres sur - pe 
celles de l’année dernière et de 220.000 sur l'année précédente. Grâce à la pro 
ssion des mois précédents, les sorties totales depuis le début de la campagne ! 
t a nd même en augmentation d'environ 58.000 hectolitres. Il y a doncamé- 


Éz.) 


7 


jé | | pr ne ji 1 br DEN 4 Dh ; 
dans les deux dernières campagnes. Le stock est en hausse d'environ 150.000hec- 


tolitres par rapportà l’année dernière, tandis qu’il étaiten hausse de 470.000 hec- 


tolitres le mois dernier; il y a donc là encore amélioration le mois dernier. 
Pour les quatre départements gros producteurs du Midi, on relève les 


résultats suivants pour les cinq premiers mois : 


\ 


1906-1907 _ 1907-1908 

| PAPC L 
Sorties | Stocks Sorties Stocks Sorties Stocks 
Hérault... 4.193.787 1.149.978 4.200.180 1.021.487 5.233.701 1.095.488 
5e à 1.48272974 326.882 1.315.263 333.081 1.454.441 309.887 
Aude: 12.7, 2.277.368 498.696 2.694.136 435.134 2.561.489 475.262 
*Pyrénées-Or.. 965.059 342.331 1.712.034 352.835. 080 T2 5921925 
en Net eh An MA Seb ee de 
8.563.561 2.317.187 10.071.613 2.143.137 10:775.803 2,212,962 


Les sorties pour ces quatre départements ontaugmenté d'environ 700.000 hec: 
tolitres par rapport à l’année dernière ; ces chiffres sont d'autant plus intéres- 


sants que l'augmentation était déjà de 1.200.000 hectolitres le mois dernier. L'aug- 
mentation est surtout considérable pour l'Hérault puisqu'elle atteint près d’un : 


million d’hectolitres, tandis qu’il y a une légère diminution pour l’Aude et les 
Pyrénées-Orientales. Le stock qui était en augmentation de 230.000 hectolitres 
le mois dernier ne l’est plus que de 169.000 hectolitres environ. Il reste très infé- 
rieur aux stocks de 1906 et 1909. Ce fait, De à l'augmentation des sorties, est 


favorable aux transactions. 


Pour la Gironde, les sorties s élève pour ces cinq mois à 1. 359. 054 hec- 
tolitres contre 1.913.526 en 1908, 1.785.922 en 4907 et 1.566.286 en 1906. Il ya 
donc diminution des sorties sur les trois années précédentes. Le stock est de 
3.011.357 contre 3.070.525 en 1908, 3.150.031 en 1907 et 3.121.798 en 1906; il 
est légèrement en baisse et cela se comprend puisque le commerce n’achète pas. 


Pour la Côte-d'Or, 


les sorties sont ‘de 204.245 contre 122.042 en 1908, 


180.740 en 1907, et 152.255 en 1906. Elles sont donc plus importantes que celles 
des trois années précédentes. Le stock est de 560.287 héctolitres contre 498.065 


en 1908, 


519.626 en 1907 et 528.496 en 4906. Il a augmenté sensiblement en 


raison des achats importants du commerce. — RAYMOND BRUNET. 


De nos Correspondants : 


# 


GIRONDE. — La situation faite actuellemelt aux producteurs de vins blancs ordi- 
naires par les pratiques de dérougissement des vins rouges, mérile quons en 
occupe. En 1907, la gelée dans les vignobles du Centre de la France, la plupart 


vignobles de vin blanc, fit que le marché de ces vins blancs, dans les pays qui ne 
furent pas éprouvés, devint rapidement assez actif au homet de la récolte. En 
Armagnac, par exemple, pays particulièrement de vin blanc, les vins passent . 
2 fr. 25 le degré-barrique à 3 francs et même 3 fr. 50. Avec 


rapidement de 


l'année 1908, de nouvelles gelées dans les mêmes vignobles du Centre, mais beau- 
coup plus fortes et qui s’étendirent plus bas dans l'Ouest et le Sud-Ouest; la 
récolte des vins blancs se trouva très diminuée. Les personnes qui possédaient 
une récolte réduite étaient donc autorisées à escompter une hausse que personne 


ne niait, pas même le commerce, 


si habitué cependant à avoir des yeux tout 


autres que les viticulteurs sur la situation économique des marchés. Dès le début 


de la campagne, aussitôt après la récolte, les propriétaires, forts d’une situation 2: 54 
dont ils semblaient maîtres, tentèrent (ait assez rare pour être signalé) de tenir. é 


1908-1909 ae 


AE y . SN 
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1. si CS 4 
o: on SR sur une haussed' ‘une dizaine de francs par barrique, 
pour: one année les vins à 45 ou 50 francs la barrique pour 


enef à pas la surprise ! Tout d’ un à Coup, sans être la conséquence de 
s éno me moral, le marché de vins s’alourdit, les ventes se calmèrent 


ciants eux-mêmes, les courtiers déclarèrent soudain les affaires 
Lis He du Nord et suntqué sur celle de Paris où ils se trouvâient 


É re les vins f'ÉtA en blanc T le Midi avec des raisins rouges, et 
| entends par ce mot de cépage rouge celui d'Aramon. C’étaient aussi les vins 
© rouges, toujours d'Aramon, primitivement faits en rouge et dérougis ensuite au 
moyen d’un filtrage : avec de noir animal, selon les demandes. 
K Frs Les prix demandés pour ces vins étaient d’ailleurs bien inférieurs à ceux des 
| is blancs naturels. On peut actuellement les acheter, rendus à Bordeaux, à 
425 francs les Lu barriques nues et à 10°, soit 31 fr. 25 la barrique, 
| peut-être à moins, si j'en crois une parole D bdisée qui me parlait de 22 francs 
la barrique à Béziers. ‘Ces vins n’ont assurément pas la qualité des vins faits avec 
_ des cépages blancs même ordinaires co mme là Folle blanche; ils sont loin d’avoir 
le fruité de ces vins et surtout de ceux de la Gironde ; mais À sont une base à 
& des coupages avec des vins mutés, ou avec des Dites soit avec des vins d’Al- 
+ SU de Souvent même, à Paris, on les vend tels quels et c’est ainsi que chez les 
_débitants on voit Gite des vins blancs à des prix dérisoires. | 
LS Nous avons étudié la situation qui était faite à ces vins, par la loi du 
4e août 1905 relative à la fraude et parle règlement d’ RS arr publique ‘ 
du 3 septembre 4907 pour l’applicalion de cette loi, en ce qui concerne les vins. 
_ L'article 3 de ce règlement dit : « Ne copstiluent pas des manipulations et pra- 
tiques frauduleuses, aux termes de la loi du 4° août 1905, les opérations ci-après | 
_ énumérées, qui Gute uniquement pour objet la tn régulière et la conser- 
k À vation des vins... « La clarification des vins blancs tachés, au moyen du charbon 
… pur. »... Et c’est tout, en ce qui concerne le cas qui nous occupe. 
_ On comprend qu’en présence d’un texte aussi peu précis el aussi élastique, les 
: fabricants des vins de raisins rou ges faits en blanc, et de vins dérougis, 
F 4 se Soient trouvés quelque peu surpris et n’aient pas tiré immédiatement de la 
J doi tout le parti qu'ils pouvaient dès la campagne de 1907. D'ailleurs l'heure 
: Détit tardive et ne permettait pas de faire des vinifications dont la légalité laissait 
A un doute. Ki 
À. x Aussi le 2 octobre 1907, M. Roux rélord au directeur de la station œnolo- 
| _gique du Gard une lettre dans laquelle il disait : « Tout d’abord, je vous signale 
EL que le mot clarification a été employé faute de mieux, parce qu’il fallait à tout 
# prix éviter celui de décoloration, à cause des abus que ce dernier aurait 
entraînés. De même charbon pur signifie un noir commercialement pur. Dans 
e plusieurs circonstances, le ministre de l'Agriculture a déclaré que la vinifica- 
… tion en blanc était une opération licite, tandis que la décoloration des vins rouges 
_ 5e une fraude. Dès lors, il est bien dans l'esprit du règlement de considérer 
| comme licite le traitement, par le charbon pur, des moûts blancs tachés, aussi 
nm: one celui des vins Rance tachés, parce qu'il ne s’agit plus d'une e décolora- 


LS ef f 
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tion à proprement parler, mais d’un traite ment destiné à répares certe | 
dents inhérents à la vinification en blanc. » S'OAER RE 
La question est donc bien posée. Si nos vins ont comme concu te vins 
faits avec des raisins rouges décolorés par une pression rapide, nous n'avons 
rien à objecter, la pratique est légale et si ces vins sont légèrement teinlés, on 
peut les blanchir avec une dose de noir animal. Mais si nous nous trouvons en 
présence de vins rouges qui ont terminé leur fermentation et qu'on JÉraBst 
après coup, il y a fraude et par suite interdiction. 
_ Or, la production des vins rouges faits en blanc, au dire d’ une personne du 
pays où cela se pratique, serail la minorité. Nous nous trouvons le plus souvent 
en présence de vins rouges dérougis, par suite, de vins fraudés. Ces vins le plus 
sont achetés en rouge, dérougis chez des intermédiaires, réexpédiés en blanc. 
Hätons-nous de dire que rien n ’empécherait qu'ils fussent dérougis à la pro- 
priélé, si les intermédiaires se trouvaient un peu plus surveillés que d'habitude, 
et cela serait une difficulté nouvelle à la lutte que nous avons l’ intention de leur 


_opposer. 


Le prix d’ailleurs du eee Lien qu'un peu élévé, puisqu'i il peut 
aller de O fr. 80 à 4 fr. 20 par hectolitre, laisse encore une jolie marge de béné- 
fice; car nous n'oublions pas que les vins dérougis ne sont que’les plus mau- 
vais. Ils appartiennent à cette catégorie de vins bons pour la chaudière, vins de 


plaines et d’abondance qui sont l’éternel encombrement des marchés, et qui ce- 


“ 


pendant sont recherchés par un certain commerce poux les bases à bon marché. 
C'était dans la circonstance un nouveau débouché qu'on n’a eu garde de laisser 
de côté. à 
Nous, propriétaires de la Gironde, du Sud- Ouest de la France ou des Charentes, 
nous ne voyons dans le produit visé qu’un concurrent illégal à nos vins, et nous 
lui déclarons la guerre. Nous y sommes d’autant plus disposés, que le Midi règle 
actuellement partout en France le cours.des vins ordinaires et qu'il dicte, d'un 
autre côlé, ses lois au Parlement, lois que nous subissons dans nos régions sans 
les avoir méritées. Telle cette loi du 29 juin qui a limité la production des piquettes 
à 40 hectolitres par exploitation quelle qu’en fût l'importance. Cette loi est venue 
aggraver les frais d'exploitation, soit que les propriétaires aient payé en win la 
porlion du salaire qu'ils versaient autrefois à leurs ouvriers sous forme de 
piquette, soit qu'ils la leur aient acquittée en argent. Cette loi est d'ailleurs 
illogique, car on peut vendre à des tiers les marcs qu’on ne peut donner à ses 
ouvriers, et cela pour en faire des boissons sans limitation de quantité. Nous 
devons donc protester; nous avons avec nous de grands négociants de l'Arma- 
gnac, je ne crois pas que le commerce de la Gironde puisse se désintéresser 
de cette question plus que les négociants des autres régions, leur intérêt, sinon ; 
immédiat, du moins à venir, les y sollicite. 4 
Les négociants de l’ Armagnac l'ont compris. Ils reconnaissent que le rôle du | 
commerce est d’écouler les produits des régions où ils ont leur centre d'affaires. 
En agissant autrement leur raison d'être s’yaffaiblit et ils font pour l'avenir le jeu 
des autres négociants des pays où ils achètent les produits. Aussi, dans l'Arma- 
gnac, il a été décidé que pour user du moyen le plus efficace de fat connaître 
nos revendications, on ferait agir par voie d'interpellation à la Chambre, moyen 
qui dans plusieurs circonstances a été employé avec les meilleurs résultats. : 
Nous demandons : Que l’article 3 du règlement d'administration publique du -2N 
3 septembre 1907, qui autorise seulement la clarification des vins blancs tachés 


YE fs soit Pire il Roque et que pour permettre une 
| iicace de toutes fraudes et plus spécialement celle,de la déco- 
ouges, l'Administration: prescrive : 4° comme cela se fait dans 
es déclarations de récolle seront faites par nature de vin blanc 
a couleur des vins soit mentionnée sur les acquits.— A. ROZIER. 


ui 
“ 


LR ed à l' Meuttuse, Le fs comices d'Agen, de 
Nérac, de Villeneuve-sur nt la caisse régionale de crédit, la 


Le Pailloles, de Sauvagnac,. de Mertouil de Vients. La Fédération, 
re discussion , a adopté'de lombreux vœux demandant : 


ad (9 us ’ 
éé une pépinière départementale chargée de fournir gratuitement aux 
ux horticulteurs les graines et les plants d'arbres forestiers nécessaires 
T ienié des terrains incultes. Que le Conseil général crée un prix spécial 


ropres à être donnés en ‘exemple. 


2 


‘animaux inscrits au Herd-Book soit publiée uue fois par an; Que, pour 
r les transactions sur le bétail de qualité, le Bulletin publie la liste des animaux 


D. 
PSS 


de ministre de l'Agriculture maintienne les droits d'entrée sur le bétail étranger et 
he toute tentative d’accaparement de la viande. 
soit organisé dans le département un concours spécial d'évaporateurs et d'étuves 
ransfo nee en évaporateurs pour le FE des fruits et des légumes, et, plus parti- 
rement, des prunes. 
_le projet de loi de M. Ruau assuraufiône base légale et précise aux opérations 
chats et de ventes des syndicats agricoles soit adopté sans retard par le Parlement; 
_ Que ce projet soit complété par l'addition de dispositions autorisant : a) L'emploi en 
commun d'outillage agricole syndical; b) Laconstitution d’unions départementales, ou 

à rayon plus restreint, soumisés au même régime légal et bénéficiant des mêmes avan- 
_ tages que les syndicats économiques agricoles ; Que les syndicats, tout en étant admi- 
| nistrés gratuitement, soient autorisés à indemniser le personnel nécessaire à la gestion ; 
K à 4 Que la Fédération prenne l'initiative de con les Syndicats sur lé pres de création 
% d'une Union départementale. | 

; # ue des mesures administratives soient no pour faciliter et encourager la destruc- 
_ tion des pies et des geais. Que la capture au lacet ou au filet, ainsi que la chasse de 
“nuit, le colportage et la mise en vente des petits oiseaux soient interdits et réprimés 
# dans tous les départements, Que la chasse au fusil pour toute espèce de gibier reste 
9 permise dans les conditions actuelles. 
Que des démarches soient faites sans retard auprès de M. le Ministre des Finances 
ni: pour que la nicotine soit livrée à prix réduit, non seulement aux Syndicats, mais encore 

fl ne iyerses Associations agricoles qui en feront la demande. — L, E. 


ous FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES. CENTHALES DE PARIS : Cours du 20 février 
209, — Haricots Espagne : 200 à 250 fr. les 100 kilos. —Pommes de terre Algérie : 

0 à 35. fr. — Chicorées : 25 à 30 fr. — Endives : 50 à 65 fr. — Oseille : 100 à 140 fr. — 
As : 70 MAO ÊT: — Oignons : 15 à 22 fr. — Ail: 15 à 30 fr. — Echalottes : 30 à 
— Raisins Chasselas : 130 à 500 fr. — Poires Passe-Orassane 4er choix : 100 à 
sa fr; 2e choix : 60 à 70 fr.; 3° choix: 40 à 50 fr.; communes : 12 à 18 fr. ; 
-Dovennés d'hiver : 100 à 130 fr.; 2e choix : 60 à 70 fr.; 3e choix : 40 à 50 fr. — 
… Pommes Canada beau : 35 à 45 fr.: ordinaire : 20 à 25 fr. ; communes : 14 

+ rouges belles : 15 à 22 fr. : ; ordinâires : 12 à 15 fr. ; reinettes du Mans : 20 à 25 fr. — 
Hire Corne : 65 à 70 fr. 


assez facilement. La pomme de terre nouvelle est de vente encore peu active. Les pe- 
js pois ont fléchi. Les gros choux-fleurs extra ont vente facile. La pomme s s'écoule 
ent. La poire est délaissée. Les mandarines se vendent facilement. — ©. D. 


LÉ 


TR PES —— 


npenser chaque année l’agriculteur qui a obtenu les résultats de reboï- 


volume du Herd-Book de Ja race garonnaise soit publié. Que la liste 


btenu une note supérieure à 70 % au concours de primes de la race garonnaise ; 


à 18 fra 


Avec la continuation du temps froid nos environs sont peu abondants, ce qui rend 
_ la à vents régulière pour les légumes verts ainsi que pour les salades de qualité. Les. 
prix restent modérés pour les lots laissant à désirer. Les artichauts d'Algérie s ’écoulent 
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OÉRÉALES (Lx QUINTAL MÉTRIQUE) | 


Pr HART 


A PARIS 


BLÉS (Les 104 bottes de 5 kilogrammen) | 
DU 26 5, Du 2 DU 9 | DU 16 
| AU AU AU a0 
ser 24 TÉ 4 "1 e 
Paris d d'à .| 8 FÊN: 15 FÉY. 22 RÈT pans pans 1er FÉV SrÉv. LL FEV. 12e Fév. 
Blés blancs......... | 23 » | 23 05 | 93 » ! 23 » [Paille de blé.....,.12i Fi 28/21 à 25192 à 26 24 …. 25 
MON. sc coccce 22 60 | 93 25 | 25 25°} 23 95 Hoin..….......... 35 à EG 35 à 50 35 À 52 35 à 52 
— Montereau..... 21:50: 122150182292 79 32125 Luzerne TR CTI s190 0 5035 à 50! 35 à 5235 à 52 
é "xd 
0 sites sis SE LP ESPRITS ET SUORES | 
L on stores 22 60 23 » 93 25 923 39 - 
D ut... se. | 20 90 [ 20 75/1 21 10 À 20 » PARIS jAor FÉV.) 8 FÉV. 15 FÉV.122 Fév, 
LOS ETES 22 20 À 99 50 | 22 75 | 29 75 Gr a ec. — 
Nantes 3 te Esprits 3/5 nr fin | 
Marchés étrangers 90e l'hoct., osc. 2% 37 » | 37 75 | 39» | 88 5. 
Londres ........,... 20 » 1:20 » | 20 » | 20 » [1 SUCRES F A 
Now-York......... 21 50 { 21 50 | 20 50 | 21 si à Ê 
Chicago..... iso a ce [19 » [19 45 | 19 75 | 19 73 || Blancsn°3les100kil.! 30 » | 30 C7 | 29 95 | 30 06, 
Raffnés  — | 60 50 | 60 50 | 60 75 | 61 » 
SEIGLES 1e 
Paris seccocoscsecee 4 17 D D 16 40 ÿ 16 50 17 25 [PS BÉTAIL 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris (Prix du kilogr. de viande, net) 
MT dc, 18 80 À 19 75 À 20 :» 1 19 73 Marché du 22 février. 
. LEA É \ 
Grise .….... ...... 17 80 18 19 18 50 18 à que qté 9e qté - 2e qté Prix extrêmes 
Départements | UN 18 Aa FAR 
Dijon no trevenre-e: 17 70 17 62 17 3) 16 50 Bœnufs........1. 1 70 1 38 1 06 1 à 1 76 
Lyon......... LT 18 » 18 30 | 183 75 | 18 60 || Veaux.........] 2 30 2 10 ! 1 90 } 1 84 à 2 40- 
Bordeaux .......... 18 30 : 18 50 | 18 50 | 18 75 || Moutons........] 2 46 ! 2:26 |! 2 06 } 1 96 à 2 56 
Toulouse..,........ 18 25 | 18 50 | 18 70 | 18 80 [| Porces..........} 1 54 ; 144 | 1 34 ; 4 28 à 1 60 


BULLETIN. MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du. 44 au 20 février 1909. 
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Tempéra-{Tempéra-| Tem ra Tempéra-| Tempéra-|Tempéra- 
JOURS de as fe rai D DATES ture ture Peas ru 
maxime | minima moyenne jen millim, | maxima | minima | moyenne |®" millim, 
PARIS à TOULOUSE 
Dimanche. 2. 4 & —4. 5 [ —1. 1 | 0 A4 ; 0 » 1 —2 ph Ty 0 
Eundi..., pr | —0. 8- LE. | 0 5... 41, » 1 —6 pAN—=2%5 2e || 
M ON 31640260 40 6 2  HU6 | 3, RERO JE 
Mercredi . 5. 8 0. 8 3. 2; | 0 47 À 3 ‘5 | 0 » Ô 
Jeudi..... 6, 4 | —3. 4 : PAS LES (] vus D, » VE T Le, 29e BA. 
Vendredi. 1.52 k20; 9 219 0 NE TE 8 » | PE, OA 9:45 0 
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12 ù PCR at ‘ -+ 
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LES FRANCO- AMÉRICAINS R 0638 : ‘#4 


s D. nor Mutre eux, une résistance Hoértou pratique 
ser pc c est PES à cette catégorie de Re greftes, en effet qu on 


Lee insuffisante à tr Dcte. il en est aujourd’ hui quiont : 4 5 
eurs préuves,. pour être conseillés sans la RoRTe hésitation. à As 
ut de ces derniers. ue 34 | es RER 


CA | d C4 += 
4 # £ Lo He Es 


te FnanGo-RuPESTRI [S. Les Dates X< Rupestris son! généralement très vigoureux : =. 
et peu “exigeants sous le rapport du sol, Comme pour le Rupestris, un de leurs AS 
g énérateurs, on leur reproche de favoriser la coulure. Si celte crilique n’est pas 
dé ourvue de fondement, il est possible d' y remédier par une taille très longue, 
les premières années, de façon à maitriser leur emportement naturel à bois. BEA 
Aces. défauts correspondent d’ailleurs plusieurs avantages. Ces porte- ere JAN 2 
non p seulement sont ie shut au pol de vue du terrain, mais aussi au RAS 


je: S% 50 % de carbonate de chaux. Te très vigoureux, ed ER SE 
74 bouture et à la grele. Vient très bien dans les terrains humides et 


4 ane dès les premières années. Res 5 > 1 dvént un porte-g creffe très ‘+ 
étifère et à rendement régulier: > 

es Aramons-Rupestris Ganzin n° l', 2 et 9.ont beaucoup des Dole du 1202. 
Is son sont plus f fructifères que 1202, d'une manière générale, mais aussi un peu + ve 
p üs su susceptibles à la chlorose, surtout le n° 2, Malgré leur ancienneté ils sont 5e s. 
épandus que ce dernier, Fan ils Me plus difficilement au sen de 


2: “ souvent les Hblipliee, 


€ eve, 189 et 190, p. 89 ot 120. 0 ‘:\ RENTREE 


er, 
, 
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L'Aramon-Rupestris Ganzin n° 1 est le plus répandu des trois. À Marsvilleil se 


Fig. 19. — Mourvèdre<Rupestris n°%1202, 


présente régulièrement 
comme un des porte- 
greffes les plus vigou- 
reux et les plus fructi- 
fères ; et, contrairement 
à beaucoup d’autres, 
cette supériorité se 


maintient depuis un: 


grand nombre d’années. 
Dans les différents sols 
calcaires ou non il est 
un de ceux qui résiste le 
mieux à la sécheresse. 
Il vient bien dans les 
terres argileuses et hu- 
mides des Pays-Bas. 
C'est donc un porte- 
greffe de haute valeur. 
Sa résistance phylloxé- 
rique a été mise en 
doute à plusieurs re- 
prises, et ces dernières 


années, nolamment, dans le vignoble méridional de la France, en Italie et en 


Sicile. Sans vouloir 
discuter ici les 
causes réelles des 
quelques fléchisse- 
ments qu'on à pu 
observer, el que 
l’on pourrait retrou- 
ver peut-être sur 
d'autres porte-gref- 
fes très appréciés, 
il est nécessaire 
d'ajouter que, dans 
les Charentes, il 
s'est toujours mon- 
tré comme un cé- 
page très résislant 
au Phylloxéra. Au 
Congrès d'Angers, 
M. Garcia de los Sal- 
mones a beaucoup 
vanté ce porte-greffe 
et l’a présenté com- 
me un des meilleurs 
pour l'Espagne. On 


pourrait citer dans la’ Haute-Garonne et dans l'Hérault bien des vignobles très 


Fig. 20. — Aramon>»<Rupestris Ganzin n° 1. 


Ce 
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nu -Rupestris nan n° 4 et placés sur des coteaux 
secs, c'est-à-dire dans des milieux ès favorables au développement du 
Phylloxéra: | FE 

L'Ararton-Rupestri Ganzin n° 2 est au moins aussi vigoureux que le n°1, 
mais un peu moins résistant à la chlorose. À Marsville il se présente aussi comme 
étant moins fructifère. Le n° 9, délaissé au début, a aujourd’hui de nombreux 


pu 
Te. 


ré 


partisans qui le considèrent comme supérieur aux n° 1 el 2. Dans nos champs 


d'expériences et jusqu'à présent nous n'avons pas eu l’occasion de constater 
cette supériori lé. 

Parmi les Franco- -Rupestris nous cilerons encore les Cabernet X Rupestris 33 A 
et 33 A2. Dans nos champs d'expériences ces cépages se montrent comme très 
| fructifères, mais pas supérieurs au 1202 et à l’'Aramon-Rupestris Ganzin n° 1. 

Sé … Les Bourrisquou >< Rupestris n° 601 et603 sont des porte-greffes qui ont rendu 


… mettant de vivre dans des terrains compacts, 601 dans les sols compacts et 
— humides, 603 dans les sols compacts et secs. Ce dernier employé aussi comme 


— vigoureux et nous n'avons pas de raison pour les conseiller. Leur reprise au gref- 
__ fage est d’ailleurs | 
| défectueuse. 

Le Gamay Cou 
derc, Colombaud X 
Rupestris ou 3103, 

_sbandonné pour sa 
résistance phyllo- | 
xérique considérée | 
commeinsuffisante, 
se maintient pro- 
ductif à Marsville où 

beaucoup d’autres 

-  porte-greffes suc- 

__  combent sous lesat- 

_ taques de l’insecte, 

… Le 81-2 à une 
_ résistance phylloxé- 
rique insuffisante et 
_ chlorose pas mal à 

à  Marsville. 


{ 
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FRANCO - BERLAN - 


- greffesdecegroupe 27 PER PR 

pri certainement _ Fig. 21. — ChasselasxBerlandieri n° 41 B. 

_ les pius intéressants 

É pour les terrains crayeux. Ce sont eux en effet qui présentent la résistance 

% _ à la chlorose la plus élevée. Ils sont en outre très fructifères, ont une bonne 
É affinité avec les cépages européens et reprennent parfailement au bouturage. 
Is sont d'autre part peu exigeants pour le choix du terrain et l'abondance des 
à fumutes. Il est bon d’ajouter, dès maintenant, que pendant les années 1906 


? 


: 


Arcs services dans des terrains spéciaux. Leurs racines charnues leur per- 


producteur direct. Dans nos champs d'expériences ces porte-greffes sont peu 
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et 1907 les Franco-Berlandieri se sont montrés plus sensibles à la sécheresse 
que les Franco-Rupestris. 

Le Chasselas X Berlandieri n° 41 B est de tous les Franco-Berlandieri celui 
qui occupe dans les Cha- 
rentes la place la plus 
importante. Il donne 
d'ailleurs  d’abondantes 
récoltes, des moûts de 
maturation hâtive et ri- 
ches en alcool et ses qua- 
lités sont telles qu’on tend 
à l'uüliser même dans les 
milieux dépourvus de car- 
bonate de chaux. Contrai- 
rement aux Franco-Ru- 
pestris, les Franco-Ber- 
landieri ont une tendance 
à exagérer la fruclification 
dès les premières années. 
C'est certainement pour 
n'avoir*pas assez veillé à 
cette particularité et avoir. 
: ‘1 , donné -des* failles#irop 

Fig.-2%. — Viniferax Berlandieri (H. N.)° 19B. généreuses dès le début 
à ces hybrides de Berlan- 
dieri que les années 1906 et 1907 ne leur ont pas toujours été très favorables 
sur quelques points de la Charente. En 1908, le 41 B a repris son allure normale, 
très probablemeut en raison de la sécheresse moins intense et aussi parce que 
sa fructification s’est trouvée limi- 
tée naturellement par les circon- 
stances atmosphériques. Le 41B 
reste toujours un cépage de pre- 
mière valeur, mais on ferait bien 
de veiller à sa fructification souvent 
exagérée. 

Le Cabernet ><Berlandieri n° 333 
ou Tisserand est vigoureux à 
Marsville, mais il est beaucoup 
moins employé que le 41 B et cela 
parce qu'on à pu constater sur 
certains points que sa résistance 
phylloxérique était insuftisante. 
Depuis ces observations déjà an- 
ciennes ce porle-greffe s’est mon- , 
tré comme suffisamment résistant Fig. 23. — BerlandierixPinot blanc (M.G.) n° 422A. | 
dans plusieurs champs d’expé- 
riences, et pas mal de viticulteurs n'hésitent pas à le considérer comme un. 
cépage de valeur. 

Dans le champ d'expériences de Marsville il existe un certain nombre d’autres 


À 


rès D : 4) répandus el L 0 des qualités réelles. Nous 
iybrides naturels de Viniféra et de Berlandieri obtenus par à, 
asset. Les plus intéressants sont les numéros suivants: le 
» 19-52 ou 19 B, le 19-20 ou 19 C, le 18-50 ou 18 A, le 18-49 


 B «1 le 19 C. Ces cépages ne s6nt pas St SHe rt aEiée baie 34 
ip pren attendu qe ils sont dans un sol superficiel et 


% ss a été supérieur à 422 A. | LS 5 

T'erret Bourret > >< Berlandieri n° 374-1936 ou 374 A est un des UE vigou- AL 

Er € parmi L les précédents. C'est aussi un Franco- Berlandieri intéressant. % Ur: 
? … Ceble à année nous avons eu l'idée au champ d'expériences de Crouin de faire 7 


De 1 
2 \ 


ne série d'expériences sur lareprise au bouturage et au greffage de ces hybrides" 
de Berlandieri. D'une façon générale la reprise à la greffe-bouture est bien 
périeure à celle du bouturage. Cette observation est d’ailleurs presque  : … 
générale. Enfin leur reprise est néanmoins inférieure à celle du Rupestris du Lot: 
€ même à © celle du 41B, ces deux derniers porte- -greffes ayant servi de témoins. +4 
Ro A2 sont c ceux Que no les moins. rebelles au bouturage. de M + 
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# 4 re Riparia Gloire de Montpelliée. le seul qui soit utilisé aujourd’hui, - 
demande des Lerrains riches, profonds, meubles et frais. De plus en plus dan 

| donné à cause de ses exigences sur le choix, du sol et des fumures abondantes 
que : nécessite sa végétation. Résiste à la chlorose jusqu'à 12 ou 15 % de carbo- 


’ ra | 


Dons. — - Le Rupestris du Lot, à peu près le seul employé, est toujours un 
po per Dre s’accommodant des terrains médiocres pourvu, que le . 


| | FPE — É But 1740 n° 2 est le meilleur, quoique en 1908 ES 
e n°1 nous ait donné exceptionnellement une récolte plus SERE RE Peu exi- : 


ant sous le rapport du sol, peut supporter les doses de calcaire les plus élevées. " 
nmunique à ses greffes une fructification abondante, régulière, hâtive. Mal 130 

| pro: reprend mal au bouturage. & sl HUE 

5h FA rad. 


ides de C Cordifolia. - — Le 106-8 (RipariaX Cordifolia-Rupestris) est répandu PER o = 
gr que 107-11 (Rupestris ><Cordifolia) et 425-1 (Cordifolia X Riparia)..… ee 
porte-greffes conseillés pour les terrains secs ont été peu employés en Cha: SEE 
rente. Us sont très sensibles à la chlorose. | | à Re 
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> du 


7 . exigeants sur le choix du sol. Demandent peu d'engrais. Résistance phylloxé- 


Les fruits que portent leurs greffes sont toujours un peu plus avancés comme 


… Hybrides de Monticola. — Les 18808, 18 Dot 
| vigoureux et fructifères, mais plus sensibles au calcaire que: a M de. 
._ Berlandieri. Les 554-5 (Æstivalis- -Monticola X Riparia-Rupestris) ont donné de 


_très bonnes productions en 1907 et 1908 dans tous nos champs d'expériences. 


211346 a is. — Porte-greffes vigoureux et fructifères résistant au calcaire 


- jusqu'à 25 ou 30 % de carbonate de chaux. Le 3306 est supérieur au 3309 par sa 


résistance à la Dé LSUQË sa vigueur et sa fructification. Le 1041-14 vient au troi- 
sième rang. Se Pb bEMEN davantage, du Riparia il est plus ext sur le 


choix du sol. 


k ; 
Rupestris-Berlandieri. — Mioniotont jusqu'à 30 à 35 % de carbonate de chaux. 
Les plus connus sont 301 À, 301-34, 2184, 219-9, 220 A. Les deux premiers sont 


les plus cultivés dans nos ee d’expériences.301 À paraît supérieur à 3014-64. 


Les Rupestris-Berlandieri sont moins intéressants que les Berlandieri-Riparia. 


Berlandieri-Riparia. — Très bons porte-greffes comme quantité et qualité. 
Résistent jusqu'à 40 % de carbonate de chaux, 33 et 34 E M un peu délaissés 
. pour d’autres d’une plus grande valeur. 420 A et 120 B très bons, le premier sur- 
tout. Parfois, mais rarement, 420 B est plus fructifère que 420 A. 4161-49 le plus 
_ fructifère est d’une reprise au greffage difficile. 157-141 est un très bon porte- 
greffe mais pas supérieur au précédent. | 


1 


: Franco-Rupestris. — Très vigoureux el d’une aire d'adaptation très vaste. Peu 


rique suffisante et pratique. Dans les Charentes tout au moins, ils résistent bien 
à la sécheresse. Il est nécessaire de corriger leur PUPUE excessive par une taille 
bte les premières années surtout. Résistent jusqu'à 50 % de carbonate de 
chaux. Les Aramons Rupestris Ganzin n° 4, 2 et 9 sont un peu plus fructifères 
que les Mouvèdre X Rupestris 1202, Muis légèrement moins résistants à la 
: chlorose. Malgré tout le 1202 est plus utilisé car, outre ses qualités originelles, 
il reprend très bien au greffage. | 


Re cale 1,3 à 


Franco-Berlcndieri. — Résistant aux doses de calcaire les plus élevées, ils 
tiennent du Berlandieri une fructification abondante, régulière et hâtive. 


maturité que sur les Franco-Rupestris. Le Cabernet >< Berlandieri 333 est peu 
répandu en Charente où sa résistance phylloxérique a été discutée. 

Le plus apprécié et celui qui occupe dans les terrains crayeux la première place 
en grande culture est le Chasselas >< Berlandieri n° 41 B. Après avoir été en 
certains points éprouvé par la sécher D il a repris en 1908 son allure normale. 4 
Comme la plupartdes hybrides de Berlandieri il conserve même dans les milieux - 
non calcaires ses qualités de fructification dont il ne faut pas trop abuser pour 
éviter, comme sur tous les porte-greffes, les affaiblissements. Dans nos champs 
d'expériences les Pinot blanc >< Berlandieri 422 À et B, ainsi que certains 
hybrides naturels de Berlandieri comme 19-62 et 19-52, continuent à très bien Re. 
se comporter, les premiers surtout, 4 

En résumé, dans les Charentes, le 1202 et le 41 B tendent de plus en pis à se. 
substituer à tous les autres porte- gre oi 0 


J.-M. GGIELONS sut 
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"à ms CARIOSE DE LA VIGNE 


- Malgré les nombreux articles publiés, en Suisse en particulier, sur l'acariose, 
on ne saurait se flaiter d'avoir épuisé l'étude de cette singulière maladie. Si la 
question des traitements, tant préventifs que curalifs, peut être considérée 
comme pratiquement résolue, divers points concernant l’étiologie de l’acariose 

_ou la biologie de l’acarien qui la provoque, restent encore obscurs. Nous pensons 

intéresser les lecteurs de la Revue de Viticulture en résumant à leur intention les 

résultats des recherches que nous avons poursuivies de 1906 à 1908 sur le 
développement de l’acariose dans quelques portions des vignobles vaudois et 
genevois (1). | 

_ Rappelons tout d'abord quels sont les caractères de l’acariose. Les rameaux sont 

rabougris, les entre-næuds, surtout les inférieurs, restent courts(nanisme) (fig, 24), 

les feuilles, recroquevillées et bulleuses, présentent des gonflements ou boursouf- 

flures qui, sur la face supérieure des feuilles mi-adultes, rappellent parfois celles 
produites par l'érinose, mais s’en distinguent toutefois par l’absence de poils 
feutrés sur la face inférieure (fig. 25). Les feuilles malades restent en général petites 

-etsont habituellement d’un vert plus pâle que les autres. Les bullosités n’appa- 

raissent qu'au fur et à mesure du développement de la feuille et résultent du fait 

que les cellules piquées et mortifiées ne participent pas à l'accroissement 
normal des portions du mésophylle restées saines. 

Dans les feuilles très fortement atteintes, les zones piquées se dessèchent et se 
désorganisent même complètement de manière à ne laisser subsister qu’un 
limbe déchiqueté ou lacinié (fig. 26 et 27). 

Très souvent, les rameaux rabougris se ramifient vers la base par suite du 
développement des bourgeons mis à nu par la chute de leurs feuilles inférieures ; 
il en résulte, lorsque le vigneron n 'ébourgeonne pas, la formation d’une sorte de 
tête D dante tout à fait caractéristique pour l’acariose et qui an en général 
défaut dans les cas de court-noué ayant une autre origine (fig. 28). Parfois les 

_repousses inférieures forment autour desrameaux rabougris une St de cou- 
_ ronne en faux-cols. 11 n’est pas rare non plus que des rameaux complètement 
rabougris, formés d'une dizaine d’entre-nœuds courts, finissent par s’ailonger 
. vers leur sommet en produisant un axe normal à longs entre-nœuds et porteur 
de feuilles normalement développées. Dans ce cas, la portion rabougrie du 
—….rameau s'accroît en épaisseur, ce qui est d’ailleurs nécessaire tant pour soutenir 
— que pour nourrir celle qui s’allonge (2). 

Qu'il reste court ou qu'ils’allonge tardivement, le rameau malade ne développe 
guère d inflorescences viables ; à peine sorties des bourgeons les jeunes grappes 
- cessent de s’accroître et ne lardent pas à tomber. 

Contrairement à ce qu'on a généralement prétendu en Suisse, l'affection que 
nous venons de décrire n’a qu'une lointaine analogie avec le court-noué ou roncet 
tel quil est connu en France, Un examen attentif permet de se convaincre qu on 
est en présence d’ affections distinctes tant par leurs caractères extérieurs que 


(1) Nous devons des remerciements tout particuliers à M. G. Balzinger, chef de cultures à 
Veyrier, qui nous a sérieusement secondé dans la récolte du matériel étudié et dans le con- 
trôle et le traitement de nos champs d'essais. 

(2) Au mois de juin çes rameaux paraissent même avoir des entre-nœuds pius longs que les 
normaux; ce n’estqu'une illusion qui tient, ainsi que M. H. Faës l’a fait cbserver, à ce que leurs 
feuilles sont restées 1.38 petites. 
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par les causes qui les déterminent et les traitements qu’elles réclament. Dans 


les deux cas, il s’agit bien d’un rabougrissement de la végétation printanière, 
ù d'un nanisme des jeunes pousses, lesquelles au lieu de s'allonger ne développent 

que des entre-nœuds courts et des feuilles petites et anormales ; mais à cela 
se borne Ja ressemblance. É | 200 
Tandis que sur les souches acariosées, toutes les jeunes feuilles bulleuses; 


L 


! 


NA: : | 
Fig. 24. — Extrémité d'une corne avec pousses complètement rabougries par l'acariose. 
D’après un dessin fait en juin 1908, par G. BEAUvERD. 


« 
: 


_ainsi que les feuilles eucore plissées et piquées sortant de leurs bourgeons, sont 
couvertes de petits acariens analogues aux Phyloptes de l’érinose, nous n avons « 
jamais, malgré un examen minutieux et souvent répété, observé de pareils para= 
sites sur les feuilles de vignes atteintes de court-noué français et provenant soit 
du vignoble suisse, soit du vignoble français. Les feuilles examinées ne présen- 
taient d’ailleurs ni les bullosités, ni les piqûres caractéristiques de l’acariose 
Cette absence de Phytoptes sur les souches court-nduées peut être considérée 


13: Kg 1 gra 7e rt. noué se distinguent d’ ailleurs par d’autres caractères encore : 
| sque les circonstances climatiques et les conditions de végétation sont favo- 
D la maladie ne sévit pas avec intensité, les souches acariosées 
paraissent se rétablir d’elles- mêmes; les bourgeons inférieurs plus tardifs 
_ (bourgeons latents ou borgnes) développent des rameaux normalement feuillés 
complètement indemnes. Il en résulte que dans les vignes acariosées, la 

hysionomie caractéristique de la maladie n'apparaît guère qu'au Re 
“lors de la première poussée de la végélation, et qu'elle va en s’atténuant à 


D Fig. 25. — TPE montrant les bullosités de la face supérieure. 


L mesure qu on avance vers l'été. Toutefois, le rétablissement de la végétation 
n'est que superficiel, attendu que les rameaux tardivement développés ne 
x portent guère de fleurs. En outre, la plupart des feuilles des rameaux attaqués au 
printemps, bien qu’elles atteignent parfois leur grandeur normale et soient 
—…_indémnes de bullosités, montrent, lorsqu'on les examine par transparence, une 
quantité de petites piqûres caractéristiques, résultant de ce que les cellules 
—piquées et complètement mortifiées forment un point brun foncé entouré d’une 
00€ circulaire jaunâtre constituée par les cellules voisines moins fortement 
| altérées. 


+4 


—_ siste durant toute ja période de Végétation et ne disparaît pas er juin; il en est 


de même dans le roncet si bien décrit par M. Viala (1), où toute la souche prend 


mn. … (1) Les Maladies de la Vigne, p. 422 (édition de 4895) et planche . 
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À Rien de semblable ne s’observe dans les cas de court-noué proprement dit 
“% (c' est-à-dire indépendant de l’acariose), où le rabougrissement des pousses pers 
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un aspect buissonnant dû au fait que, durant tout l'été, les rameaux, tout en 
“conservant des mérithalles courts sur toutélleur longueur, doinenl naissance à de 
_ nombreuses ramifications secondaires et tertiaires. 
Quant aux feuilles, au lieu d’être bulleuses ou gondolées et dissymétriques 
comme le sont celles, les jeunes du moins, des souches acariosées, elles.sont 
_platôt roncinées ou friotiee et sont E +3 des piqüres que nous avons 
décriles tout à l'heure. 

Nous avons d’ailleurs l impression que! la désignation de court-noué ne cor- 
réspond pas à une maladie unique et bien spécifiée, mais s’applique à un état 
de rabougrissement qui peut être provoqué par diverses causes (épuisement, 
conditions climatiques extrêmes, bactéries (?), surproduction). Même au point de 


Fig. 26 et 271. — Feuilles fortement acariosées percées et déchiguetées par la désorganisation des 
portions mortifiées du limbe. (Reproduction partielle d’une aquarelle, de G. BEAUVERD.) 


vue morphologique, des différences très sensibles s’observent et pernidiie en 
s'appuyant soit sur l'aspect général (port et ramification), soit sur la forme el la 
découpure des feuilles, de distinguer divers types de court-noué. 

La différence morphologique, entre les souches acariosées et celles atteintes 
de court-noué dû à d’autres causes, s’observe très nettement dans la figure 5, 
qui représente, d’une façon schématique, la physionomie d'un pied court-noué 
du type « roncet » placé en regard de deux des aspects les plus fréquents 
observés chez des pieds acarinsés. 

Enfin, constalalion qui, à elle seule, suffirait à différencier nettement les deux 
maladies, les traitements (lysolage, soufrage, aspersion ou badigeonnage avec 
les polysulfures alcalins) restent sans effet sur les souches court-nouées, tandis 
que leur efficacité vis-à-vis de l’acariose n’est plus mise en doute. Ajoutons 
encore, bien que nous ne croyons guère à la Gommose bacillaire comme 
maladie spécifiquement définie, que l'examen de nombreuses souches acario- 
sées ne nous a montré que rarement une production anormale de gomme et 
que, d’une facon générale, le bois des souches et des sarmentis acariosés ne prés. 
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| sente pas davantage de thylles gommeuses ou de gélification des parois cellu- 
_ laires que celui des souches saines examinées. 
Nous n'avons pas observé non plus sur les souches acariosées de traces d'une 
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Fig. 28: — Aspect persistant pendant toute la durée de la végétation, d’un pied court-noué du 
: type roncet. Les entre-nœuds f. f. f. restent courts. Les feuilles sont roncinées, profondé- 


ment découpées; les sarments herbacés développent de nombreuses ramifications secondaires 
4 et tertiaires ; leur longueur est réduite, mais leur rabougrissement est en général beaucoup 
2 moins intense que celui des rameaux acariosés; a. b. c., trois cornes, les rameaux des 
cornes à et c présenteraient le même aspect que ceux de la corne a. 


maladie cryptogamique caractérisée et ne pouvons en particulier partager le 
mm…rpoint de vue de certains observateurs admettant qu'il existe un rapport entre 


rat 
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Gouverner c'est prévoir: cet adage ne saurait mieux s'appliquer qu'à la 
question viticole. Je voudrais, en quelques paroles très simples, appeler l'atten- 
bio des viticulteurs sur le danger qui les menace, et qu'il faut conjurer avant 
qu'il ne soit plus temps. Le Parlement va, dans quelques jours, discuter la 

revision de notre tarif général des douanes. Les rapports sont prêts, la mise 
à l'ordre du jour est décidée, c’est une affaire de quelques semaines à peine. 
… … On peut s'étonner que la viticulture ne s'intéresse pas davantage au débat 


qui va s'engager. Ce serait une erreur de croire qu’elle n’y a rien à voir, qu’elle. 


MEL" 


Ve 2 


"iR 


(#0 A TURREL. — LA DÔUANE BT LES VINS sie 


“peut, sans broncher, laisser voter des Modifications au tarif sttudlil | 
qu'en 1892, la Commission des douanes a entrepris l’œuvre colossale de la 
réfection des tarifs, elle procéda avec une méthode qu'il est bon de rappeler 
aujourd'hui. Sous la haute direction de M. Méline, qui était président, la 
_ Commission ouvrit une vaste enquête dans toute la ÉrAD ON Les agriculteurs, 
* les industriels, les commercants furent invités à donner leur avis, et quand nous 
eûmes à prendre des décisions, nous avions en mains des documents d’une 
haute valeur économique. La lutte fut vive tout de même et le pays se souvient 


… des joutes oratoires qui se livrèrent à la Chambre et au Sénat à cette occasion. 


À M Qu'on me permette de rappeler un souvenir personnel: j'étais alors député 


… viliculture qui payera pour elles ; et l'Angleterre chassera nos vins. Je cite cet 


et secrétaire de la Commission ; j’assistai à toutes ces discussions, à toutes les 
visites des ministres d'alors. Chaque fois qu’on parlait d’un relèvement de tarif 
gênant pour un pays étranger, l’ambassadeur venait au quai d'Orsay et le 
ministre des Affaires étrangères, commissionnaire empressé, accourait à la Com- 
mission : « Vous savez, tel pays se fâche; prenez garde, nous ne devons pas le 
_froisser, n’élevez pas trop les chiffres. » À chaque article, à chaque produit, la 
même démarche se produisait. Pour y répondre, nous n'eûmes qu'à com- 
parer nos tarifs à ceux des étrangers, et, cette simple compare montra com- 
bien notre protectionnisme était bénin à côté de celui qu'on pratiquait dans les 
autres pays qui se disaient lésés. Ce ne fut qu'après des efforts réfléchis, que 
nous arrivâmes à triompher des nt | et des résistances ne personnel du 
quai d'Orsay. 

_ Mais dans toute cette bataille, les vins ne payèrent pour le reste de la + 
production francaise. Voilà ce qu’on ne sait pas assez. L'Europe entière se rua 
sur notre viticulture, et frappa nos vins de droits tels que l’exportation en est | 
devenye difficile. Les droits existants vont en effet, pour les vins en füts — de 
20 à 80 francs l’hectolitre. Nous sommes donc, nous, viticulteurs, les otages, 
les victimes de la douane étrangère. Cette situation a été souvent signalée à 
nos ministres, ils en onttous été avertis. Ils la connaissent, mais nous ont affirmé, 
qu'onne pourrait y remédier que lorsqu'on remanierait le Tarif des Douanes en 
France et qu'on causerait avec l'Etranger. 

Nous y sommes. Pourquoi n agit on pas? Pourquoi ne voit-on pas nos repré- 
sentants mettre la question sur le tapis ? Voyez ce qui se passe: L'Angleterre 
déjà nous menace : « Si vous touchez aux droits sur les graines oléagineuses, 

_ dit-elle, je frapperai vos vins plus fortement. » El d’une. Toujours contre les vins. 
_ Si bien que si les cultures de graines oléagineuses sont plus protégées, c’est la 


exemple entre mille. 

Il faut donc veiller au grain, il faut que les associations viticoles autorisées, 
fassent visite à nos ministres et mettent le doigt sur la plaie. Notre exportation 
viticole est réduite par suite des droits prohibitifs qui frappent nos vins en Angle- 

terre, en Allemagne, en Russie, cette prohibition on pourrait en: obtenir la 
réduction à des chiffres raisonnables, mais il faudrait en parler. 

Il n’y a pour cela qu’à vouloir. Russie, Allemagne, Angleterre, Belgique, ne 
produisent pas de vins. Leur agriculture n’a donc aucun intérêt à voir nos vins M 
accablés de droit excessifs. Pourquoi dès lors ces droits? Ce sont des représailles. 4 
A l'instant je lis dans les journaux l’entrefilet : 


Le groupe agricole a LCI de la Chambre belge a voté l’ ordre du jour suivant: 


r 


TRS 


à LAMBERT. - — LE FROID EN SÉRICIOULTURE ET 


_ françaises, prie le gouverfement belge de Memettre au gouvernement français les 


protestations énergiques des agriculteurs belges et d'examiner l'éventualité de mesures 
défensives et en particulier l'établissement de droits d'entrée nouveaux sur les vins 


français: ». °°: « 


à Qu'est-ce à dire, sinon que ce qui s’est passé en 1892 va se reproduire aujour- 
d'hui. Quand un pays veut se venger d'une gêne douanière causée par nos tarifs, 
_c'estaux vins français qu'il s’en prend. Ilen est ainsi dans toute l'Europe. Que 
faire ?’ C'est simple. H faut étudier la Desuon et en parler avec fermeté et 
science. 

J'étais récemment en Belgique, à Gand, à Anvers, savez-vous ce qu’on me 


disait dans des milieux autorisés ? Nous ions volontiers les droits de 
“douane sur les vins français, si la France réduisait les droits sur les plantes 


d'appartement : on sait en effet que les serres de la Belgique produisent surtout 


des palmiers et des plantes vertes en pots, qui servent à orner les salons. 


Pourquoi ne pas engager la conversation là-dessus ? Pourquoi tolérer plus 


longtemps que la viticulture serve de rançon et qu'elle meure lentement de ce 


rôle ingrat et inique ? Nos ministres s’en doutent-ils? Nos sociétés viticoles le 
savent-elles ? On en peut douter en Pince du mutisme et de l’immobilité 
de tous. : A | 

Et les Ports Francs? Va-t-on encore nous servir cetle hisloire-là. Fes 
entrepôts spéciaux ontruiné les Bordelais. Il a fallu des années pour les sup- 
_ primer. On parle de les rétablir sous prétexte de Ports Francs. 

L'horizon est menaçant pour le monde viticole. Qu'il sorte de son sommeil. 
Sans débouchés nouveaux, la viticulture, frappée de pléthore, marche à sa mort. 
L'occasion se présente pour elle d’ Era ses débouchés. Son indifférence pour- 
rait resserrer encore le cercle de fer qui l'étouffe. Il est temps d'y songer. Certes, 
ce sujet des douanes sur les vins n’est pas épuisé. Il y aurait encore bien des 
choses à dire, je n’ai voulu que jeter un cri d'alarme. 

Puisse- t-il être entendu ! 


‘’ 


A. TURREL, 
Ancien ministre, 
Président d'honneur de la Société des Viticulteurs de France. 
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: . LE FROID EN SÉRICICULTURE 


Le froid a différents emplois en sériciculture : 4° il sert dans la conservation et 
l'utilisation des œufs ou graines de vers àsoie ; ® il peut servir pour la conser- 
vation et l acid des cocons. 


Le froid dans la conservation et l'utilisation des œufs ou graines. — 4. Dir- 
FÉRENTES FONCTIONS DU FROID PAR RAPPORT AUX GRAINES DE VERS A SOIE. Le froid à 
plusieurs fonctions importantes par rapport aux œufs : il est d’abord nécessaire 


pour le développement du germe dans l’œuf ; ensuite ilest utile : 1° Dans la” 


conservation des graines au printemps ou pendant) la durée de leur transport ; 


- (1) Rapport présenté au 1er Congrés international du Froid, tenu à Paris en septembre 1908. 
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2° En rendant possibles plusieurs sv successifs de vers de races s annuelles 


_ 


he Nécessité du froid pour rendre les pra Dre d’éclosion. — Après la ou le | 


14 Re: dans les œufs fécondés, passe à l’état de bandelette. Chezles œufs des races 


annuelles et ceux de la dernière générali n des races polyvoltines, il demeure 


_ sous cet état de bandelette tant que l'œuf n'a pas subi le froid et pendant tout le 
temps que le froid exerce son action. On appelle Hivernation lé lemips pendant 


_ lequel le froid agit sur les graines. Après l’hivernation, sous l'influence de la 


chaleur pendant l’incubation, le germe passe de l’état de bandelette, sous lequel il 


était reslé jusqu'à ce moment, à celui de larve pour l’éclosion. Si les œufs n’a- 
vaient pas subi le froid pendant un certain temps avant l’incubation, l’éclosion 
n'aurait pas lieu. Le froid esl donc indispensable aux graines pour les rendre 
capables d’éclosion. C’est là une première fonction du froid par rapport aux 
graines. La suivante n’est pas moins importante, quoique non indispensable. 


2 Utilité du froid pour la conservation des graines après l'hiver. — Dans les condi- 
tions naturelles, l'œuf, pondu en été, subit l’action du froid pendant l'hiver et 


 l'éclosion des vers a lieu au D iomps suivant. Ainsi, on peut distinguer quatre 


périodes dans la vie des graines : 1° la période Re nale, qui va de la ponte 
aux premiers froids de l'hiver ; 2° la période kivernale ou d'hivernation, qui cor- 
respond à l'hiveret pendant laquelle le froid s'exerce sur les graines ; elle dure 
environ trois mois ; 3° la période pos/hivernale, qui s'étend des derniers froids 
jusqu’à l'époque de la mise en incubation, lorsque les müûüriers ont développé 


_ leurs premières feuilles au printemps; 4° la période d'incubahon, qui se termine 


par l’éclosion des verset pendant laquelle le germe passe de l état de bande- 


lette à celui de larve ou ver. | | 
Pendantla période préhivernale, dont ladurée est variable, l'œuf n’ayantpassubi 


le froid est incapable d'éclosion sous l’action de l’élévation de la température ; 
il respire avec activité et a surtout besoin de chaleuret d’air. Pendant la période 


 d'hivernation, il est dans un état de vie ralentie et comme engourdi par le froid; 


les variations de température sont fréquentes, comme dans le Midi de la France, 


période précédente d’hivernation. En effet, tant que l'œuf demeure au froid, le à 


il respire taiblévseut et n'a pas besoin de DAusoup d'air ; il faut surtout le pré- 
server de l'excès d'humidité. 

Après l'hivernalion et pendant la période posthivernale, l'œuf est capable de 
respirer avec plus d'activité et l’éclosion peut se produire sous l'influence d’une 
température de 12° C. suffisamment prolongée. Il est remarquable que cette 
température de 12° C. est précisément celle sous l'influence de laquelle le mürier 
entre en végétalion. Pendant la période dont il s’agit il faut avoir soin de préser- 
ver les œufs des chaleurs précoces suivies de retour du froid, car, sous l'influence 
de la chaleur, le passage de l'embryon de l'état de Dental à celui de larve 
commence à se produire, et si ensuite la température s’abaisse, le travail em- 
bryonnaire s’interrompt, pour reprendre de nouveau au premier retour de la 
chaleur. Or, ces alternatives de progrès suivi d'arrêt dans sa formation sont fa- 
tales au ver qu’elles affaiblissent, lorsqu'elles ne le tuent pas. Ainsi la période 
posthivernale est une période pendant iaquelle il est difficile, dans les pays où 


de conserverles graines en bon état. Aussi s’attache-t-on dans la pratique à sup-. 
primer celte période ou à réduire sa durée par la prolongation artificielle de la 


rme AT à l'état 4e Miciette pen dd ave ilest peu sensible aux causes 
 d'altération capables de comprometr e son existence lorsqu'il se trouve dans la 

_ phase de passage de l'état de bandelette à celui de larve. Le rôle du froid dans 
Le _ce but spécial de la suppression de la période posthivernale, si difficile pour la 
. bonne tenue des graines, ou pour la réduction de cette période dangereuse, est 
_ donefort important. Ses bonseffets, à ce point de vue, dans les pays où les varia- 

té tions de température sont à dre après l'hiver, out incontestables. Dans des 


_expériences faites à la station de Montpellier en 1907, les œufs de diverses 
…. races de vers, conservés au froid jusqu'au moment de la mise en incubation, ont 
_ donné des résultats meilleurs que ceux de mêmes races laissés à la A 1 | 
eu ordinaire et conservés, d’ailleurs, en prenant pendant la période posthivernale 

_ lesprécautions voulues pour éviter les mauvais effets des changements de tem- 
: Dr, les vers en ont été plus vigoureux, les cocons plus nombreux et plus 
Aourds 

Il est toutefois prudent, quand on supprime la période posthivernale, de pro- Ki 
longer un peu la période préhivernale de manière à maintenir la durée de l’hi- pe 
_ vernation dans des limites convenables. Pour cela, il suffit de placer les graines … 
* dans une chambre où l'on entretient artificiellement une température de 18° à 50 


j 


20° C. jusqu'en décembre ou janvier. C'est ce qu'on appelle esfivation. 4/84 k 3 


nn 0e, 


. 


30 Utilité du froid dans le transport des graines. — Ce n’est pas seulement en vue +0 
. de rendre les graines capables d’éclosion et de la suppression de la dangereuse 
période qui suit l’hivernation que le froid est utile. Il est encore susceptible de a 
rendre de précieux services dans leur transport. En effet, soit pour leur hiverna- LS 
tion au loin, soit pour leur livraison aux éleveurs, on est souvent obligé de faire 
voyager les œufs après qu'ils ont déjà subi l’action du froid et sont devenus 
susceptibles d’éclosion sous l'influence de la chaleur. Ils courent, dans ces con- 
ditions, des dangers de détérioration parles variations de température qu'ils 5 
subissent avant leur arrivée, pendant la durée des trajets quelquefois longs. Or, + 
. le moyen le plussür de les préserver de ces dangers est de les mettre au froid. 
Pour cela il est à désirer qu'il soit établi sur les bateaux de chambres froides 
7 nn. pour recevoir les graines destinées à être transportées par voie de mer. 
… et, dans le même but, des voitures ou des Wagons avec compartiments frigorifiques 
+4 pour les voyages par voie de terre des mêmes graines. 
… L'air deceschambrés ou de ces compartiments devrait être entretenu séc par des : 
moyens appropriés, et la température pourrait y être maintenue autour de 5° 
. au-dessous de zéro. Quant à la capacité, elle pourrait être calculée à raison de ‘©. 


= 


A 


M: _ 8 litres ou 3 > décimètres cubes, par once de 25 grammes et pour une durée de À 
2 Séjour, ou de trajet, d'un mois. Ce qui correspond à 1 mètre cube pour re es 
Dr 200 onces. | nn. 
ES: ei " RE 
A 4 . . , É Ÿ . , . A R 
… Emploi du froid en vue d'oblenir plusieurs éclosions de vers de races annuelles lu même + SA0 
à “unnée. — Le froid peut également servir, el sert effectivement, dans certains 4: 


_ pays, notamment au Japon, et même en Italie, pour rendre Dttibles plusieurs 
É élevages successifs de vers de races annuelles, e même année. ee 
” Dans les conditions naturelles on ne peut, avec les races annuelles de vers, 
faire qu'un seul élevage dans l’année el, par conséquent, une seule récolte dé 
cocons: Les œufs éclosent, par exemple, len avril; on récolte les cocons-en mai, 
un, peu plus tard, au bout de 45 à 20 jours, en juin, les papillons sortent 


à 


des cocons et pondent leurs œufs qui demeureront, sans éclore, snsquan. 
RP suivant. | # 


_ + C'est le cours normal des choses en #e qui concerne les vers aës races | 
#: D Gale: Mais on peut le modifier en relardant, au moyen du froid, l’éclosion 


d’une portion des graines jusqu’en juillet, de manière à ménager la DOSSEIE 
d’un deuxième élevage à cette époque. On pourrait même, en reculant par le 


même moyen jusqu'en septembre l'éclosion d'une seconde portion de graines, 


faire, avec ces graines, un troisième élevage si la végétation des müûriers le rendait 
possible. 


(A suivre.) . F. LAMBERT, 
. D" de la Station séricicole de Montpellier. 


Le concours général agricole de Paris (avec figure) (Raymonn Bruner). — La viticulture au 
Parlement : délimitation de la Champagne viticole (C. R.). — Informations : Assemblée 


générale et bal de l’Association amicale des anciens élèves de l'Institut national agronomiïque ; 
Congrès des ingénieurs agronomes ; Assemblée générale de l'Association des anciens élèves 
de Grignon. — Nécrologie : D‘ Louis Desrens. 


Le concours général agricole de Paris. — Le concours général agri- 


cole de Paris est aménagé cette année pour la dernière tois dans la galerie des 
machines, qui se prête si bien à ce genre de manifestations et qui nous fera 
défaut certainement dans l'avenir. Cette galerie a des dimensions colossales, 
puisqu'elle a 115 mètres de largeur, 48 mètres de hauteur, qu’elle pourrait con- 
tenir l'Arc de Triomphe, qu’elle couvre une superficie de 8 hectares, et qu’elle 
pourrait loger 15.000 chevaux au rez-de-chaussée et autant de cavaliers dans la 


galerie du premier étage. 


Elle a été adjugée le 6 février pour la somme de 650.000 francs à un entrepre- 


-neur qui devra avoir enlevé les malériaux dans le délai d'un an, et qui commen- 


cera la démolition le 15 avril, c'est-à-dire lorsque l'administration de l'Agricul- 
ture aura liquidé les Gbétations du concours. 

Le concours de cette année sera aménagé plus largement parce que la ville de 
Paris a consenti à donner un terrain supplémentaire sur le trottoir de l'avenue 
de La Motte-Piquet qui borde la galerie. Là on mettra des appareils de 
constructeurs. Cette adjonction était nécessaire parce que le nombre des expo- 
sants d'instruments agricoles sera cette année de 780 au lieu de 650. 

Un cinématographe sera disposé à l'intérieur de la galerie contre la séparation 


du vélodrome. Des séances représentant des scènes de cueillette et d'emballages 


auront lieu dans l'enceinte du concours agricole, près du vélodrome d'hiver, 
les 10, 41, 12, 13, 44 et 15 mars, à 10 h. 1/2 du matin, à 2h. 1/2,3 h. 4/2et 
4 h. 1/2 de l'après-midi. Cette innovation est due à l'initiative de MM. Pathé et 
Boutin. 

Les jardins constituant l'exposition horticole seront placés à l'entrée et dans 


- l'axe de la grande porte, au lieu d'être aménagés près du vélodrome comme l'an 


dernier. Les animaux primés (prix d'honneur) seront groupés à l'entrée de ces 


jardins. Cette disposition nous a paru très heureuse et fait honneur à M. l'Ins- 


À 


2 \ ( | = #3 
Ve 111400 Ale SufP2 11 — ; 


105 produits horticoles au lieu de 107. 


n pectetir général Randoing, qui organise cette année le concours, assisté de 


MM. Bréhéret et Magnien, Inspecteurs de l'Agriculture. 

… Signalons encore que l'exposition coloniale sera groupée entièrement au 
premier étage, à côté des vins, et que les cidres et poirés lui feront vis-à-vis, Le 
concours des emballages à été, sinon rétabli d’une façon officielle, du moins 
approuvé et des récompenses officielles seront décernées aux exposants signalés 


_ par la Société d’études pour l'amélioration des emballages. 
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Fig- 29, — Plan du Concours général agricole de 1909. 


Donnons quelques chiffres qui montrent *MpOrtaRcE de ce concours par 


xAPhOïE : aux précédents : 


ANIMAUX GRAS ANIMAUX REPRODUCTEURS 


—. 


1905 1906 1907 1908 1909 1905 1906 1907 1908 1909 


-Espécé bovine......... A8T 200 168 207 233 881 934 9716 998 960 
Donne. 41.0... 642 : 660 558 498,7 489 801 940 898 965 900 
—  porcine........ 170 150 433 ‘990 112 86. 4115 TL 7417 459 


——, es 


Total des animaux. 990 1.610 859 804 83% 1.113 41:990 141.945. 2.080 2.045 


Il y aura donc en tout 2.849 gros animaux qui seront examinés par 71 sections 
de jury. Les animaux de basse-cour comprendront 1.231 lots au lieu de 1.450, 
les chiens de berger 81 typés au lieu de 78. 

Dans les produits divers on trouvera 198 volailles mortes au lieu de 158, 
517 produits laitiers au lieu de 538, 253 produits agricoles au lieu de 333, 


Les vins, cidres, poirés et eaux-de-vie seront représentés par 26.500 bouteilles 


au lieu de 971. 000 en 1908 et 32.000 en 1907. Ils seront examinés par 25 seclions 


de jury. — 7 RAYMOND BRYNET. 


PT 
La tue au Parlement : LA DÉLINITATION DE LA CHAMPAGNE VITI- 


COLE. — Le décret, publié au Journal officiel du 4 janvier, portant délimitation de | 


la Champagne viticole, n'a pas mis fin aux discussions que sa préparalion avait 


_ provoquées. De vives protestations se sont élevées contre ses dispositions. Les 


Chambres s’en étaient occupées avant sa promulgation ; plusieurs interpellations 
les ont obligées à revenir de nouveau à sonexamen. Déjà, dans la séance de la 


. Chambre du 19 février, M. Castillard avaitrepris ses criliques au sujet de l'exclu- 


L ( 


sion du département ChAmOUOE de l'Aube, de la Champagne viticole. M. Per- 


roche s’est élevé, dans la séance du 26, contre l'élimination de cette même Cham- 


_pagne viticole de plusieurs communes de l'arrondissement de Vitry-le-François, 


et cela malgré l’avis favorable de la commission de délimitation, quand on y 
a admis des vignobles du Soissonnais. Cette dernière décision a naturellement 
été défendue par M. Magniaudié. M. Albin Rozet a réclamé, de son côlé, pour la 
Haute-Marne qui, de tout temps, selon lui, a livré d'importantes quantités de vins 


au commerce de Reims et d'Epernay. M. ile Chauvin, enfin, a revendiqué le 


droit à l'appellation Champagne pour les deux communes de Nanteuil-sur- 
Marne et de Citry. MM. Péchadre et Pozzi ont, au contraire, approuvé les me- 
sures adoptées, qu'ils seraient même tentés de trouver trop larges. | 

. Les adversaires du décret ent invoqué, à l'appui de leurs prétentions, de pré- 
tendues graves fautes de procédure, en attaquant à la fois le mode de constitu- 
tion des commissions et leurs travaux, ainsi que les enquêtes administratives. Ils 
ont également voulu justifier de leurs droits, ce qui les a conduits à donner à leurs 


| collègues des détails fort intéressants sur leurs vignobles, sur leurs (proie, 
sur leurs débouchés et sur les traditions: Selon eux, la délimitation n’a pas été 
faite, comme le veut la loi du 5 août 1968, «en reneut pour base les usages 


oraux constants ». 
M. Ruau, ministre de l'Agriculture, s ’est attaché surtout à justifier l'impartia: 
lité qui a Rire à toutes les mesures d'instruction. On ne peut contester sérieu- 


sement, croyons-nous, qu'il aurait été difficile de faire davantage. Le problème 
était ardu, et ce n’est que sur des instructions formelles du Parlement, après le : 
vote de la loi Cazeneuve, que le Conseil d’Etat s’est décidé à l’aborder. Sans être , 


lié par son avis, M. Ruau a considéré que son œuvre comportait tant de haute 
justice qu’il n’a pas cru devoir la modifier. Si on avait voulu faire une délimita- 
lion stricte, il aurait fallu, dit-il, réduire la Champagne viticole à la montagne 
de Reims et aux coteaux jusqu’à Vertus ; on a fait une délimitation élargie, en 
s'inspirant des mêmes idées que celles qui ont guidé la Société des viticulteurs de 
France. D'excellentes intentions ont prévalu, elles n’ont pu satisfaire tout le 
monde, Mais une décision s’imposait à moins de renoncer aux avantages de la 


convention de Madrid. 


Incidemment, sur une question de M. Jaurès, M. Ruau a déclaré que les 
grandes maisons de Reims et d'Épernay seraient tenues d'ajouter à leurs marques 
l'indication que leurs vins proviennen( de raisins récoltés dans la limite de la 
zone viticole de la Champagne. Mais ne faudra-t-il pas, pour les y obliger, une 
loi ou tout au moins un décret spécial? 

Nous avons signalé ici même les complications que doit soulever l application 
de la loi. La Chambre, qui ne s’y était pas arrêtée jusqu'à présent, a été amenée 
à s’en préoccuper. Sanssanctlionsefficaces, la délimitation neserait, selon M. d'Elis- 
sagaray, que l’authentification de la fraude », et M. Pozzi s’est rallié à cet avis. 
M. le ministre de l'Agriculture a d’ailleurs admis la nécessité de dispositions 


ii _ complémentaires. Elles consisteront soit dans l’acquit de couleur pour suivre Les 


CRE, 


vins, soit dans l’obligalion de locaux séparés, soit dans la création.de vignettes 
d'Élat ; ce sera sujet à discussions ultérieures. Quelques personnes même, dans le 
monde viticole en dehors du Parlement, se demandent s'il n’y aura pas lieu de 
prendre des précautions contre la plantation de vignobles à vins communs au 
milieu des contrées aux crus les plus réputés. Peut-être conviendrait-il d'envisa- 
ger sans plus tarder ces questions reléguées pour le moment à un rang acces- 
soire; elles semblent, du reste, devoir s'imposer plus particulièrement! à propos 


de la on de la Étoile: L'œuvre entreprise exigera certainement beau- : 
coup plus de temps que ne l'avaient prévu ses promoteurs; sa réalisation ne sera 


obtenue qu'au prix de longues études, de persévérance et de patience; on ne 
peut plus se faire d’illusion sur ce Loin 
La discussion sur la Champagne viticole n'a pas d’ailleurs été épuisée dans 


È cette longue séance du 26 février ; d'autresobservations pourront se produire qui 


provoqueront des considérations instructives ; nous les relèverons s’il y a lieu, 
en donnant les conclusions du débat. — C. R. 


Informations : ASSEMBLÉE GÉNÉRALE ET BAL DE L'ASSOCIATION AMICALE DES 
ANCIENS ÉLÈVES DE L'INSTITUT NATIONAL AGRONOMIQUE. — L'assemblée générale de 
cette association aura lieu le dimanche 14 mars, à deux heures, à l’Institut agrono- 
mique. Un bal, avec concert, sera donné par cette association, le samedi 43 mars, à la 
salle de la Société des Ingénieurs civils, 19,rue Blanche, sous la présidence de M. Ruau, 
ministre de l'Agriculture. Le concert commencera à 9 heures, et le bal à minuit. Les 
cartes d'entrée sont vendues au siège social, 16, rue Claude-Bernard, et au Concours 


agricole, chez M. Tardy, commissaire de la Mutualité, et chez M. Coupan, commissaire 


des machines, 


CoNGRÈs DES INGÉNIEURS AGRONOMES. — Ce Congrès aura lieu le samedi 43 mars, 
à 3 heures du soir, à l’Institut agronomique, 16, rue Claude-Bernard, sous la prési- 
dence de.M. L. Tardy, président de l'Association amicale des anciens élèves de l’Ins- 
titut national agronomique. La question à l’ordre du jour est : Le capital et le travail 
en agriculture. Du régime de la propriété, ses modes d'exploitation. La main-d'œuvre en 
agriculture. 


ASSEMBLÉE GÉNÉRALE DE L'ASSOCIATION DES ANCIENS ÉLÈVES DE GRIGNON. — Elle 
aura lieu le samedi 13 mars, à six heures du soir, dans les salons de l'hôtel Continentay 
à Paris. Elle sera suivie d’un banquet dont le prix est fixé à 10 francs. 


Nécrologie : D' Louis Despetis. — La viticulture méridionale vient de 
perdre, en la personne de M. L. Despetis, un de ses représentants les plus actifs 
et les plus autorisés. Ancien médecin de marine, M. L. Despetis se consacrait, 
depuis une trentaine d’ années, à la direction de son beau domaine des Yeuzes, 


près de Mèze (Hérault). Si la AÉdostitut de son vignoble a été le Dei ir 


objet de son œuvre agricole, le soin de ses cultures variées et de son troupeau 
n'a jamais cessé de retenir son attention. Dans le monde viticole. L. Despetis 


s’élait placé parmi les défenseurs les plus convaincus des intérêts matériels et. 


économiques du Midi. C'est un des premiers viticulteurs qui ont justement pensé 
que c'était à Paris qu’il convenait d’agiter les grandes questions viticoles. Ses 
premières communications à la Société des agriculteurs de France ont puissamment 
contribué à retenir l'attention des indifférents. On s’attachait à ses paroles qui, 
pour pressées qu’elles fussent, ne perdaient rien de leur clarlé. D'opinions très 
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nettes, il ne s’étonnait d'aucune ébutradiionl C'était, ‘dans la vie AS | un. 
homme toujours aimable et plein d’ entrain. Quelques jours de maladie ont eu 
_ raison de sa forte constitution; il est mort dans sa 70° année. Nous otre à 


| sa famille l'expression de nos sincères condoléances. 


REVUE COMMERCIALE 


VIGNOBLES ET VINS 


La production des vins et des cidres en 1908 : ENQUÊTE DE 
L'ADMINISTRATION DES CONTRIBUTIONS INDIRECTES. —- La Direction générale des Contribu- 
tions indirectes vient, comme chaque année, de faire connaître, par la publication 
qui en a été faiteau Bulletin de statistique et de législation comparée, les résultats de 

son enquête sur la production des vins et des cidres en 1908. Aux éléments 
d'informations que comportaient ses statistiques antérieures, elle a d’ailleurs 
ajouté des documents nouveaux et intéressants, parmi lesquels on remarquera 
plus particulièrement ceux qui se rapportent à la consommation non taxée. 

Les chiffres de la Direction des contributions indirectes ne sont autres, pour les 
vins, que ceux qui sont déjà connus et que la Revue a publiés dans son numéro 

_ du 21 janvier ; il ne pouvait en être autrement puisqu'ils reposent essentielle- 
ment sur les déclarations de récolte. En matière de cidre, la précision était plus 
difficile à atteindre, et les évaluations du ministère des finances différent notable- 
ment de celles du ministère de l’agriculture, les dépassant d’un peu plus de 
3 millions d’hectolitres (19.976.483 hectolitres au lieu de 16.873.000 hectolitres). 
- Quelques esprits se plairont sans doute à relever ces discordances pour en con- 
clure à l'incertitude des statistiques. Nous n ‘hésitons pas à dire, pour nous, que 
nous préférons ces écarts d'appréciation à une conformité D ÉDURUES Et si on 
veut bien se reporter aux considérations que nous développions dans notre 
_ numéro du janvier, on reconnäitra que, si la production vraie des cidres est 
réellement comprise entre ces deux estimations de sources officielles, elle ne 
_peut être donnée avec plus d'approximation. Devant un total à peu près égal, 
résultant de deux enquêtes isolées, nous serions tentés de considérer son mon- 
tant comme purement convenu. Ce qu'il y a de vrai, c'estque, peut-être, pour- 
‘rait- -on, théoriquement au moins, savoir quel SGias ou quel volume a atteint 
Ja ReéGlte des pommes et poires à cidre, mais que de la quantité de fruits cueil- 
lis à celles des boissons obtenues, on ne peut faire que des conjectures. 

Sous le bénéfice de ces observations, nous reproduisons les principales obser- 

vations de la Direction générale des Contributions indirectes. | 


A. — Vins. — Les chiffres de 1908, relativement à l'étendue du vignoble, à l’impor- 
tance des récoltes et à celle des stocks restant des années antérieures, reposent d’une 
manière générale, comme cela avait déjà eu lieu l’année dernière pour les renseigne- 
ments concernant la récolte de 1907, sur les déclarations faites par les propriétaires en 
exécution de l’article 4° de la loi du 29 juin 4907. Le procédé de l'évaluation directe 
n’a été employé qu'à l'égard des propriétaires qui, ne destinant pas leurs vins à las 
- vente, se sont abstenus de faire à la mairie la déclaration prescrite. Si le nombre de, 
ces propriétaires"a été de 594.390 sur un total de 1.601.332 viticulteurs, leur production, 


249 
| évaluée à à k 179. x17 heciniltes. ne eptése nil par rapport à la production totale, qu’una 
quote-part de 1/14. | 
Les quantités de vins produites en 1908, par l'ensemble des récoltants (Corse et 
Algérie non comprises), se sont élevées à 60. 545.265 hectolitres et les stocks sont de 
9.455.708 hectolitres; ce qui forme un total de 70.000.973 hectolitres. En 14907, la 


| récolte était de 66.070.274 hectolitres et les stocks de 8.296.163 hectolitres, soit, en 


tout, 74.366.436 hectolitres. Les ressources pour la campagne 1908-1909 sont donc 


inférieures de 4.365.463 hectolitres à celles dont on disposait au début de la campagne 
1907-1908, lesquelles sont représentées par la récolte de 1907 (66.070.273 hectolitres) 
diminuée de la différence des stocks au commencement et à la fin de la campagne 


- (4.459.545 hectolitres). 
_  L'étendue du vignoble français en production est, en 1908, de 1.654.366 hectares 


contre 1.649.157 hectares en 1907, soit une augmentation de 5.209 hectares. Le rende- 
ment moyen à l’hectare ressort à 37 hectolitres au lieu de 50 en 1907. 


Comparativement à la récolte de 1907, 41 départenents accusent des diminutions; les - 


Pyrénées - Orientales. (Gironde, 2.095.612 hectolitres; Aude, 1.186.412 hectolitres; 
Pyrénées-Orientales, 1.134.372 hectolitres; Charente-Inférieure, 724.175 hectolitres; 
Gers, 576.186 hectolitres; Landes, 395.580 hectolitres.) — Parmi les 35 autres 


_ plus éprouvés sont ceux de la région du Sud-Ouest (bassins de la Garonne et 44 la 
_ Charente}, ainsi que deux départements de la côte méditerranéenne, l'Aude et les 


départements qui présentent des augmentations, les plus favorisés sont ceux de la . 


gogne : Saône-et-Loire + 1.104.754 hectolitres; Rhône + 604.362 hectolitres; Jura + 
387.616 hectolitres; Ain + 368.427 hectolitres; Isère + 361.076 hectolitres; Savoie + 


333.695 hectolitres; Côte-d'Or + 250.118 4 
D’après les indications recueillies sur la force alcoolique des vins en 1908, la récolte 


se “LE re comme suit. 


Vins titrant moins de 11 degrés.......... 52.867.004 hectolitres 
mr dtudemrés 1... 02" 5995007 _ 
_— plus-de-11'degrés...  HÉME 2.552.354 — 


Suivant les estimations faites dans chaque département, en tablant sur les prix de 
vente chez les récoltants, la valeur de 1908 s'élèverait à 965.375.986 francs. Dans ce 
total, les vins de qualité supérieure (et. par là, il faut entendre les vins dont le prix de 


. vente chez le récoltänt dépasse 50 francs l’hectolitre) sont compris pour 65.428.747 fr. 


correspondant à]une quantité de 834.813 hectolitres et les vins de qualité ordinaire 
pour 899.947.159 francs, correspondant à une quantité de 59.710.452 hectolitres. 
En Algérie, la production est déterminée dans les mêmes conditions qu’en France, 


c'est-à-dire au moyen des déclarations de récolte et, à défaut de déclaration, par les 
- évaluations: du service. D’après les éléments recueillis, la production s'élève à 


1.803.734 hectolitres pour une superficie productive de 141.284 hectares, savoir : 


pr: 

D Hectares Hectolitres 
= ESA \ be; 

MPPAteMOnE d'Al... ... RAA 57.696 4.539.679 
— LEPAIL ES SEUL... ONE. 712.340 2,664.912 
_ de Constantine....... L'ETÉ 11.234 599.031 
Territoires du Sud et de commandement... 14 112 
Patdix) . . Re 141.284 71.803.734 


soit, une moyenne de 55 hectolitres à l’hec ages Quant à,la Corse, la récolte est estimée 


à 292.975 hec:olitres. 


région de l'Est, et principalement des côtes du Rhône, du Beaujolais et de la Bour- 


_ tation des vins : 


L y 


-_ Dans le total de 6.360.000 hectolitres importés pendant les onze premiers mois de 
4908, les vins d’Espagne figurent pour 95:000 hectolitres; les vins d'Italie pour 


5 


2?) 


Voici quel a été, en France, depuis 1898, le Mouvement de l'importation et de 'expor- ; 
#3 


Importation et exportation des vins (1898-1907). 


Vins de toutes arte 
TT —————— 


ANNÉES z Importation. Exportation, 
es | Hectol. Hectol. 

1 A SOMME OT URLS OR TORRES |: CN 8.603.000 1.636.000 
120 1 NRA Te PE EEE En A SAME 8.466,000 1.717.000 
US SU SCAN Se CS 5.217.000 1.905,000 
LT EPNIRRERERPN AE CURRENT LEUR 3.708.000 2.022.000 
NANTES 2 4.447.000 2.030.000 
LUN PR MR A ANS EN MEN NRINERES XR 6.189 000 1.726.000 
RER RE PALIN 10 OS 0 6.686.000 1.642.000 
AADOLUU LL: AR TAN EP NET AE RER 7 USER 5.175.000 2.605.000 
ROLE AU IL CRE REUS  . S r 0.764.000  2,110.000 
LU} PNR RIRE EURE OMS) 0 SOA NN REC VERT eu. 47 D 29232000 2.789.000 

MONNIER SL... . FEV SNOSE 6.018.000 2.020.000 
1908. Onze premiers MOÏIS.............. . . T'ES RIER EIRE 6.360.000 2.116.000 


27.000 hectolitres; les vins d'Algérie pour 6.110.000 hectolitres et les vins de Tunisie 


4 


pour 62.000 hectolitres. 
L'administration montre comment la srction et les stocks à la propriété se 


A répartissent entre les principaux centres det{production. On y voit notamment. que 


6 départements du littoral méditerranéen fournissent à eux seuls {près de la moitié des 
vins récoltés dans le vignoble métropolitain et 42,3 % de la production totale (Algérie 
comprise). Les 11 départements classés dans la deuxième catégorie donnent de: du 
una de la récolte de la métropole et 23,5 % de la production totale. 

Les stocks sont particulièrement élevés dans le département de la Gironde où les 


7 ne vins sont souvent conservés à la propriété jusqu'à ce qu’ils aient acquis toutes 
_ les qualités qui les distinguent. On s'explique par la même raison l'importance relative 

des stocks dans le Rhône, Saône-et-Loire et la Côte-d'Or (vins du Beaujolais, du 
. Mâconnais et de la Bourgogne). Un tableau spécial présente les quantités enlevées des 
_ chaïis des récoltants pendant chacune des sept dernières campagnes. Ici s’accuse encore 


avec plus de netteté le rôle prépondérant que jouent, dans l’approvisionnement du pays, 
les 6 départements grands producteurs du littoral méditerranéen. Pour la campagne 


 4907- 1908, les quantités qu'ils ont livrées à la consommation, avec payement ou 
_ garantie des droits, représentent 52,7 % de l’ensemble. Les départements du Sud- 
Ouest figurent dans le chiffre global pour 18,2 % ; ceux de l'Est pour 6,2 % ; ceux de la 


vallée de la Loire pour # % ; les départements non classés pour 5,1 % ; les importa- 
tions d’ Algérie pour 13,8 %. Pour la premièrs fois, la direction des contributions indi- 
rectes s’est attachée à déterminer, en ce qui concerne la campagne 1907-1908 — la seule 
pour laquelle elle possède à cet effet les éléments nécessaires — l'importance de la 
consommation non taxée. Dans ce but, on a totalisé, d’une part, les ressources (stock et 


récolte) dont les récoltants disposaient au début de la campagne envisagée ; on en a 


déduit le total des expéditions faites par eux et les quantités restant en leur possession 
au moment de la déclaration de 1908. Les quantités formant la idifférence représentent 
ce qu’on englobe généralement dans l'expression « consommation non taxée ». 

Le chiffre total pour la France s'élève à 21,506.119 hectolitres. Rapporté au nombre 
total des récoltants, il représente une moyenne de 13 hectol. 43 par unité; chaque unité 
comprenant ici l'ensemble des personnes qui composent la famille du récoltant ainsi 
que le personnel domestique vivant sous son toit. 


SES 


%. 


“ te chiffre global se répartit une facon très inégale ontre les diverses régions, 
Tandis que la quotité par viticulteur oscille autour de 10 hectolitres dans la région de 
l'Est et dans la vallée de la Loire, pour s’abaïisser à 8 hectol. 70 dans les départements 
non classés, elle s'élève à 18 hectol. 60 dans la région du Sud-Ouest et à 23 hectolitres 
dans la région du Midi. La raison de ces discordances est facile à comprendre, D’une 
part, dans l'Est, la vallée de la Loire et les départements non classés, les quantités 
dégagées suivant la méthode indiquée plus haut représentent surtout la consommation 
réelle faite en nature par le récoltant et les personnes vivant avec lui, car l’on n'y 
distille guère que des marcs; d'autre part, dans ces départements, c’est la petite culture 
qui domine et, par suite, la maison du récoltant n abrite que peu de personnes étran- 


- gères à sa propre famille. Même dans ces conditions, les quotités moyennes de 
_ 8 hectol. 70, 9 hectol. 94 et 10 hectol. 30 par ménage sont certainement très modestes, 
 d’autani plus qu elles comprennent les déperditions naturelles (ouillage, soutirage, etc.). 


‘Sud-Ouest, on rencontre, au contraire, un certain nombre d'exploitations considérables 


| :: Elles sont à peine égales à celles qui ressortiraient des chiffres de la consommation par 


tête dans un grand nombre de villes. 
Dans le département de la Gironde, de beaucoup le plus important de la région du 


occupant un nombreux personnel; aussi la quotité par tête y atteint-elle Sprès [de 
20 hectolitres. C’est l'importance des distillations effectuées chez lés récoltants qui 
explique les quotités relativement élevées apparaissant dans la Charente-Inférieure 


. (314 hectol.), la Charente (24 hectol.), les Landes (22 hectol.), le Gers (17 hectol.). 


» 


Les mêmes raisons expliquent la quotité de 23 hectol. 60 qui ressort pour l’ensemble 
des six départements du Midi. C’est là, en effet, que se rencontrent en nombre plus 
considérable les grandes exploitations viticoles, puisque la production moyenne ’en 
1907 y est de 467 hectolitres par viticulteur, tandis qu’elle ne ressort qu’à 41 hectolitres 
dans la région du Sud-Ouest, 19 hectolitres dans la région de l'Est, 18 hectolitres dans 
la région de la Loire et 13 hectolitres dans les départements non classés. Dans cette 


région, en outre, d'importantes quantités de vins sont transformées sur place en trois-. 


- six et comprises dès lors dans ce que nous désignons sous le nom, assez impropre dans 
Ja circonstance, de consommation non taxée. 


B: — CIDRES. — La récolte des cidres est évaluée, pour 1908, à 19.976.483 hectolitres, 
alors qu'elle n'avait été que de 3.360.219 hectolitres en 1907, année exceptionnellement 
défavorable. Par rapport à la moyenne des dix années antérieures, l'augmentation est 
de 3.982.412 hectolitres. Il convient toutefois d'observer qu’à défaut de déclaration de 


. récolte, les chiffres ci-dessus sont, au contraire de ceux qui sont pue pour les vins 


empreints d’ une assez grande incertitude. 
IT. — Sucrage vins avant la fermentation. (Récolte de 1908.) — Le nombre des 
personnes ayant fait des déclarations de sucrage en 1908 est inférieur de 22.929 à celui 


de la période correspondante (58.453 en 1908, contre 81.372 en 1907). De même, les 


quantités de sucre employé ont subi une forte réduction. D'après les déclarations 


effectuées dans les recettes buralistes, il à été mis en œuvre : en première cuvée, : 


998,699 kilogrammes de sucre contre 1.873.636 kilogrammes en 1907, soit en moins 
814.937 kilogrammes ; en deuxième cuvée, 2.802 125 kilogrammes de sucre au lieu de 


3.181,183 kilogrammes en 1907 (diminution: 979.658 kilogrammes). Comme conséquence, 


les quantités de vins sucrés en première cuvée diminuent de 329.271 hectolitres 


(319.865 hectol. en 1908 contre 649.136 en 1907) et celles obtenues par addition de sucre » 
et d'eau sur les marcs, de 105.422 hectolitres (321.468 hectol. en 1908, contre 426.890 


en1907).En prenant la base ordinaire d'évaluation (1 litre d’alcool pour 1.700 grammes de 
sucre), On trouve que la richesse des vins de première cuvée aurait été relevée de 1°8 
et que la teneur moyenne en alcool de vins de sucre ressortirait à 5°1. » 

HI. — Fabrication des vins de raisins secs et des piquettes. — La production des vins de 
raisins secs a été de 1.207 hectolitres pour la période du 1°" novembre 1907 au 
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on nsommation de famille és évaluée à 1. 508 037 hectolitres. ÿ : #00 
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lab bleau comparatif de la production des vins ebrdes nés dans les années 190 Seti 


] T oduction en France 1908 e.- 1907 | AUGMENTATION % | nn dt 
| NN ME — };. PRE ERR ES 
MA VINS . D JL F ATEN La ie 
ombre d'hectares plantés en 4 'HE8] CAP HV LE PR Pete 
RSR ET 1.654.366 MAT 649.157; 1 8:20077; MA ARMEMAEATET 
tités récoltées (hectolitres). 60.545.265 M 66. 070.273 RATS nt 715,5254008 2..." 
tités moyennes d’hectolitres: one | Ft LE eV ARE LT Sa AE 
écoltés par hectare......... 31 2 # 40 1 LOT CARRE TS 
NE Comparaison des quantités ré- à SP ÉNTONN, ERPR RER 
ë x" _  coltées en 1907 avecla moyenne 44 MAS Ve € y PÉROTU 
4 a 3 bacs évaluations fournies pour ST MO 
_ les dix années antérieures. 60.545.265 m. 162.433 8.382 :832 NE Low EE * Æ 
Wasteur approximative de la ré- Re ho 
: PAU (Érancs). 1,1... 965.375.906 AT, 343.626 r.  ABILBGTL TRUE" 2 
_ Prix moyen de l'hectolitre chez - F1 FL NCA PERRRE 
vles récoltants (francs)........ 16 | 17 K 1 VE TRRTNERERS ER 
CIDRES © M 
, antités récoltées (hectolitres). 19.976.483 ET 360.219 16.616.26% HQE AE co Re 
_ Comparaison des quantités ré- ARTE Sel RS 
__  coltéesen 1907avecla a A SX OP PRNROEES 
Mesidiz années antérieures . 19.976.283 cé 45. 994 . 071 3.982.412 RAS à 
té fr ÿ vi - RARES 
ni £. TS en Algérie NU >: | ; ve 
Pre d'hectares plantés en # >) nuctsel ape 
RU RER 141.984 NON 126.985 rer nos ‘a, LU RES 
i | Vins de vendange # AUD $ 


1 8.601.228 ñ 197. LE : 
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Nous ne pouvons reproduire i# extenso les tableaux de la Direction générale « he. ’ ë # £ 


: {  (hectolitres)..... 1.803.734 


Contributions indirectes. Plusieurs de leurs indications feraient d’ailleurs double 
emploi avec celles que la Revue a déjà fait connaître à ses lecteurs. Quelques | At 
$ formations résumées ne seront cependa 1t pas sans intérêt. Dans leur nombre, . ge 
_ _ nous relevons spécialement, en nous en tenant aux grandes régions viticoles, : 
el les renseignements spéciaux sur leur production relative, les quantités de vins 


lis rrées par chacune d'elles à la consommation, et leur consommation non taxée : Ù cs 


si 


LAS (AE be CPE CS En 
. Production relatives livraisons de vins el consommation non taée 7. ce Este ge 
des principales régies pe: FETE 
a Consommation non tk AR 
Ressources tr Livraisons par rapport au nombre 
(Stock et récoltes). _ de la propriété. des viticulteurs. 4 PERTE 
A ————— og 4 LS et] 
: 1907 190$ 1906-1907 1907-1908 + À1908-%.. JAN 
2 “20 Dis Lu je + PT ce FE ne 
2 ue hectolitres:, (ERRSS 
Ré ion du Midi. ARE, 7 
(Littors méditerranéen.) 42,3 44,2 41,2 22,1 : 23 60 RE ; 
_ Région du Sud-Ouest. T'AS ri 
(Bassins dela Garonne et LEE. : LV 
: _ de la Charente.)...….. 23,5 18,9 _ 48,9 » 18,2 | 18,60 
__ Région de l'Est. PAL à 
: (Côtes du Rhône, Beau- ah SCORE x À 
ï jolais et Bourgogne).. 8,9 13,5 DB 6,2 9,94 
x nt Région de la Loire. | AU à 
(Loire majeure et Loire- dE. ; 
È Mainférieure.):..:-:.::-. 9.9 3,9 ‘8,1 4,8 10,30 
; CA Autres départements … Re 2. 9,1 L 6,4 5,1 8,10 
Ensemble de la France.. 89,0 89,6 7 89,3 86,2 13,43 
| Algérie 1 PRE ER Si; AO 10,4 40,7 13,8 
- + 1 Total général. . 100,0 100,0 100,0 100,0 
X ® 117 Hi / 
HA à “4 
F "AL Fr 


À Daprec | nistretion. les Quant de sucre bloye es au sucrage des 
Has n’ont été en 1908 que 3.800.824 kilogrammes, contre 5.655.419 kilo= 
grammes en 1907. Ces chiffres ne se rapportent exactement qu'aux opérations 
de sucrage déclarées, et il n’est que trop certain que, si la surveillance de la 
Régie a pu réduire les manipulations de sucrage clandestin, elles ne les a pas 
complètement supprimées. À s’en tenir aux chiffres officiels, les départements 
qui ont usé le plus largement du sucrage sont, par ordre d'importance : 


. Yonne (584.143 kilogrammes) ; Côte-d'Or (566. 818 kilogrammes); Marne (373.472 ki- 


_ logrammes) ; Meurthe-et-Moselle (284.275 kilogrammes); Loire-et-Cher (233.142 kilo- 
“crammes); Haute-Marne (154.226 kilogrammes); Gironde (148.235 kilogrammes); : 


Loiret (148.068 kilogrammes); Maine-et-Loire (144.415 kilogrammes); Vosges 
D 165 kilogrammes), etc. re 


Les tableaux de’détail de l’administration montrent que le sucrage reste d'un 


usage assez répandu dans certains départements à vins chers ou à faible produc- 
_tion, soit pour relever le degré accoolique des vins, soit pour permettre de livrer. 


à la vente la plus grande partie de la récolte. Son application demande à être 


‘étudiée avec soin dans l'élaboration des projets de réforme actuels. — C. R 


De nos Correspondants : 


GIRONDE. — Certains journaux, avec un zèle dont la viticulture francaise ne 
- peut que leur être fort reconnaissante, ont soin de tenir leurs lecteurs au cou- 
rant de tous les incidents parfois si douloureux, auxquels donne naissance la 
crise viticole, surtout dans l’extrême Midi. Seulement leurs lécteurs, qui n'igno- 
rent pas que le vignoble français couvre près de la moitié du sol cultivable de la 
France, s étonnent peut-être de voir surtout reproduites les doléances des vigne- 
rons méridionaux, alors qu’il est de notoriété que la crise actuelle sévit avec 
ure énergie à peu près égale dans toutes les régions viticoles. Certes, les souf- 
frances de nos confrères du Midi sont cruelles, et nous ne pouvons que les ap- 
prouver de les exposer avec une énergie dont malheureusement le reste du vi- 
gnoble français est dépourvu. 

_I1ne manque pas d’autres régions vinicoles où les souffrances, pour s’expri- 


mer avec plus de discrétion, n’en sont pas moins réelles. Parmi celles-ci on 


peut mettre au premier rang la Gironde, où l’abaissement des prix, les difficul- 
tés de la vente des récoltes, la diminulion de la valeur des terrains de culture 
el de tous les immeubles ont atteint des proportions qui ne sont dépassées nulle 


part. 


Le département de la Gironde s’est organisé pour la défense de ses intérêts. Il 
a conslitué des syndicats qui travaillent, analysent les causes de leur détresse 
el les signalent aux pouvoirs publics. Mais comme ils travaillent avec le calme 
et la pondération.du tempérament girondin, comme ils ne s’insurgent pas contre 
la loi et ne prêchent pas le refus de l'impôt, le grand public semble les ignorer. 

Ce qui ruine la Gironde, la Bourgogne, la Champagne, la Touraine et tous les 
CU bic renommés, ce n’est pas la fabricaiion artificielle du vin à l’aide soit du 
sucre, soit des raisins secs, s’est la Substitution à leurs vins de vins plus communs 
et meilleur marché, importés d’ailleurs, et réexpédiés à la clientèle abusée sous: 
les appellations prestigieuses des gran crus dont elle a l'habitude. Nous 
sommes d'autant plus à l’aise, nous, Girondins, poursignaler celte fraude, qu'elle 
n'affecte guère l’honorabilité du commerce bordelais, car elle est pratiques chez 


. ; plupart qu'un domicile fictif ou même qu'un simple correspondant. Le procédé 
_ vaut la peine d'être signalé aux consommateurs de vins fins ; il est bien simple. 
Un négociant d'un département de vins communs offre à sa clientèle, en même 
temps que les vins de consommation courante, des vins de Bordeaux d’origine 
garantie et expédiés du lieu de production. N fait expédier son vin d'Auvergne ou... du 
Ê _ Bas-Languedoc, et toujours choisi parmi lés plus communs et les moins chers, soit 
à Bordeaux même, soit mieux encore dans une des communes célèbres de la 
| \ Gironde : ROUE Pauillac, Saint-Estèphe, Saint-Emilion, etc. Là, et souvent 
_ dans la gare même, son correspondant appose sur les baril soit lenom ron- 
#  flant d’un château imaginaire, soit même le nom d’un cru girondin, et les réexpé- 
_ die à l'acquéreur avec un acquit-à-caution qui, daté de Bordeaux, ou d’une des 
_ communes précitées de la Gironde, sera pour l'acquéreur naïf la preuve mani- 
__  feste qu'il a reçu du Bordeaux authentique. 
_ Telle est la fraude qui se pratique sur la plus grande échelle dans le départe- 
ment de la Gironde et dans toutes les régions de vins fins. On voit sans peine 
_ combien elle est dommageable pour le vin de qualité, auquel elle préjudicie 


2 
2. 


Ne _ doublement (d’abord en lui substituant un produit qui en empêche l'écoulement 
Le normal, puis par l'offre, à un prix dérisoire, d’un breuvage grossier) qui per- 
Cas verti le goût de la clientèle, en même temps qu'il avilit les cours. Or, cette 
ie fraude ne (ombe pas sous le coup de la loi et né peut être réprimée que lors- 
ae _ qu’elle emprunte un domicile fictif où un établissement imaginaire dans une 
. commune réputée. Cest ainsi que le Syndicat du Haut-Médoc a dernièrement fait 


_ condamner à de sérieuses amendes des industriels qui usurpaient le nom pres- 
 tigieux de Margaux, où ils n'avaient qu’un simple pied-à-terre, une boîte aux 
lettres, sans un cep de vigne. Mais quand la substitution s'exerce soit simple- 
nt dans les gares, soit sur une plus grande échelle, dans un chai plus ou 
moins sérieux de Bordeaux ou d’ailleurs, elle échappe à toute répression, dans 
_ l’état actuel de la législation. 
- Cest cette législation dont tous les syndicats viticoles de la Gironde deman- 
dent instamment la modification par les délimilations régionales dont le principe 
- a été inséré dans la loi et dont une, celle de la Champagne, a déjà été réalisée. 
… Mais cette délimitation, dépourvue de sanction, ne sera qu'un nouveau leurre, 
me _ ajouté à tous ceux dont on a bercé les malheureux viticulteurs depuis des années. 
_ La délimitation ne se comprend que si elle est associée à des moyens de contrôle 
. Ja sanctionnant et la défendant contre toutes les usurpations. Ces moyens sont 
_ bien simples : ils se résument en ce principe d’honnèêteté élémentaire qae per- 
- sonne, semble-t-il, ne peut oser contester, à savoir que : de même que tout pro- 
priétaire ne peut désormais vendre sous l'étiquette de son cru que la fquantité 
de vin qu'il a récoltée et déclarée à la régie, de même tout négociant, dans l'in- 
térieur de la région délimitée, ne pourra vendre sous la dénomination de cette ré- 
gion ou de l’un de ses crus, qu'une quantité équivalente à celle qu'il y aura ache- 
tée. Comment ramener à exécution ce principe? Il appartient, croyons-nous, à 
l'administration de trouver le moyen pratique d'yarriver. Mais la viliculture giron- 
dine en a indiqué un, qui semble offrir les garanties les plus sérieuses d'efficacité | 
tout en étant d’une application facile. C’est la création de titres, de monvements. 
. Spéciaux à chaque région délimitée, et qui ne seraient délivrés aux commer- 
çanis de cette région qu’à concurrence de la quantité de vin qu'ils y auraient 
achetée. 
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_ne finisse pas par triompher. 


4 C'est de étème que ë tout Hébtitremcii une délégation du Conseil général de 


la Gironde, à laquelle S ‘étaient joints les députés et sénaleurs du département, 


est venue présenter et défendre devant M. le président du Conseil et M. le mi- 


nistre dés Finances. La délégation a recu le plus gracieux accueil et a enregistré 
les plus rassurantes promesses. Ces promesses, si souvent répélées, seront-elles 
réalisées ? Nous l'espérons, nous v avons foi. Nous nous disons qu'il n’est pas 
possible qu'une cause aussi juste, quand elle est défendue par des parlementaires 


Les syndicats agricoles de la Gironde ont commis d'ailleurs une erreur de 


- droil- qu'il est utile de dissiper parce qu’ellé engendre des espérances un peu 


va) 


prématurées, en demandant que le règlement d'administration publique qui va 
prochainement délimiter la région Bordeaux prescrive, en même temps, la créa- 


tion d'un titre de mouvenient qui serait réservé aux vins de cette origine, em. 


proportion exacte avec les quantités achetées à la propriété. Or, la loi est for 
melle : Tout ce qui touche aux titres de mouvement, acquits-à-caution, congés, . 

ne peut être modifié que par une loi. Donc, le Conseil d'Etat, quel que soit son 

désir très réel de venir en aide à la viticulture, ne peut insérer dans le règle- 

ment d'administration publique, dans le décret qu'il prépare, que les disposi- : 
tions relatives à la délimitation, qu'une loi spéciale lui a donné mission d’éta- 


blir, mais sans'pouvoir ajouter à cette délimitation aucune sanction pratique. 


C'est au Gouvernement, c’est aux Chambres ensuite qu’il appartient d’édicter 


_ cette sanction et de la faire le plus efficace possible; c’est aux viticulteurs, non 


seulement de la Gironde, mais de toutes les régions de vins ayant quelque répu- 
tation, ayant une marque, de stimuler le zèle des pouvoirs publics, pour quil 
soil, le plus tôt possible, mis un frein à l exploitation déloyale . producteles | 
et consommateurs sont victimes. — P. L. 


AVIS D'ADJUDICATION : Marine nationale. — Adjudication à Brest, le 12 août 1908, à 

2 heures du soir, de la fourniture de 250.000 litres de vin rouge à 9 degrés, non logé, 

en 5 lots de 50.000 litres chacun. Voir le cahier des charges au bureau du Commissaire 

aux Subsistances à air ainsi qu’à Paris, au Ministère de la marine (Bureau des Sub: 
sistances).. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 27 février 
1909. — Haricots Espagne : 120 à 140 fr. les 100 kilos. — Petits pois d'Algérie : 40 
à 75 fr. — Pommes de terre Algérie : 28 à 35 fr. — Endives : 50 à 65 fr. — Oseille : 130 
à 170 fr. — Persil : 100 à 140 fr. — Oignons: 15 à 25 fr. — Aùl : 20 à 40 fr. — Echa- 
lottes : 40 à 80 fr. — Raisins Chasselas : 130 à 500 fr. — Poires Passe-Crassane 
4er choix : 100 à 130 fr.; 2e choix : 60 à 70 fr.; 3° choix : 40 à 50 fr.; communes: 
12 à 18 fr.; Doyennés d’hiver : 100 à 130 fr.; 2e choix : 60 à 70 fr.; 3e choix : 40 


à 50 fr, — Pommes Canada : 35 à 45 fr.; ordinaire : 20 à 28 fr. ; communes +: 124 

16 fr.; rouges belles : 45 à 22 fr.; ordinaires : 12 à 15 fr.; reinettes du Mans : 20 à  " 

25 fr. — Noix : 65 à 70 fr. AR. 
Le froid s’est accentué depuis quelques Jours. Cet abaïissement de température con-.1 #29 


trarie la vente, maisil favorisera d'ici peu la vente des légumes verts et salades du Midi. 1 
Malheureusement on annonce de la neige et du froid dans le Var. Les lots laissant &. Fe 
désirer restent à des cours très modérés. Les artichauts d'Algérie s'écoulent facilement. 
La pomme de terre nouvelle est de vente peu régulière. Les choux-fleurs extra obtien- e 
nent des cours satisfaisants. La pomme est peu “demandée. Les mandarines commen 

bed à $? SES Les oranges s ’écoulent moins facilement. La vente des fruits secs cu 
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Y a: | J'ACARIOSE DE LA VIGNE 
A © $ " ei “ ] : 

La première étude et description scientifique de l’acariose remonte à 1903 (2), 
| année où M. Müller-Thurgau constata nettement sa présence sur les bords du lac 


de Bienne où elle exerçait ses rayages depuis 1901 déjà. Il est probable toutefois. 


Pc 


qu ’elle existait depuis quelques années, à l’état sporadique,sur divers points du 
vignoble suisse avant de prendre brusquement une extension inquiétante. Un 


Fig. 30:-— Aspect d'un pied acariosé observé fin mai 1905; à et à” rameaux rabougris provenant 
du développement des bourgeons réservés par la taille: « €, couronne de rameaux également 
rabougris provenant de faux- bourgeons qui se développent en nombre inusité; d d, « pianes » , 
(faux-bois) et « loups » (rejets) également nombreux mais sains et normaux; e 'e. rameaux sains 
Free sur là corne 3 et non accompagnés de la couronne de faux-bourgeons dessinée eñ 

et 2 


envahissement aussi rapide et aussi général est même assez extraordinaire de 
la part d’un animal aptère minuscule, que le vent, cet agent prépondérant dans 
la dissémination des germes de plusieurs malades cryptogamiques et dans celle , 
du Phylloxéra ailé, ne saurait propager. 

Malheureusement les documents précis, concernant, soit l'introduction de. 


t 
* 


(4) Voir Revue, n° 794, p. 235. 
(2) Müvier-Tauragau: Bericht, der schweiz. Vétédchsanstalt in Wädenswill für die Jahre 1903 
und 190%. (Die Milbenkrankheit der _Reben, p. 511 579. ) vg 


£ | 3 


| | sk 
À: acarien en Suisse, soit la détermination. de son | premier centre d’ pau à 


manque presque Fnetoniont Nous ne pouvons guère, comme le fait M. Mi- 


/ 


cheli (1), considérer l'observation faite par feu J. Dufour en 1896 (2) « de jeunes 
vignes présentant une poussée Lrès inégale, des rameaux rabougris et des bour- 
geons mal développés sur lesquels couraient avec agilité de petits acariens blancs, | 
des Zetranyques », comme se rapportant à J'acariose, car les Phyloptes ne courent 


» 


_ Fig. 31. — Aspect qu’avaient en juin la plupart des ea acariosés et rabougris au printemps 


1905 ; a a° rameaux de faux bourgeons, encore rabougris le 10 juin; b b' rameaux rabougris 
au printemps ayant profité et atteignant en juin une longueur presque normale. Les entre- 
nœuds de la base, / ff, restent courts mais se sont épaissis ; ceux développés par Ja suite, 
LT, ont leur longueur habituelle ; à a, deux des nombreux rejets qui se iérelé panel sur les 
cornes et qu'on élague lors des effeuilles. 


pas avec agilité sur les feuilles ou sur les bourgeons comme peuvent le faire 
des Tétranyques adultes. | 
Par contre, l'observation que nous communique par lettre du 23 novembre 1908, 

M. J. de Riedmhttén viticulteur à Sion (Valais), paraît plus probante. « De tout - 
temps, nous dit-il, j'ai observé des ceps isolés atteints d’un rabougrissement per- à 
sistant et ramifiés à la façon des balais de sorcières des sapins, mais à côlé de | 
ces cas plutôt rares, j'ai constalé, #/ y a quinze ans déjà, sur la rive gauche du 
Rhône dans deux parchets différents, éloignés de 10 kilomètres l’un de l’autre, 


(4) Bullelin de La classe d'agriculture de la Soc” des arts de Genève, 1908, p. 27. 
(2) Chronique agricole du canton de Vaud, 1896, p. 273. 
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un rabougrissement tout à fait généralisé et si accentué, que les souches malades 
périrent complètement. Replantées depuis, elles souffrent à l'heure qu'il est de la 
méme maladie. N'étant pas en mesure maintenant de faire un examen appro- 
fondides vignes en question, ce n’est qu'au printemps prochain que nous 
pourrons dire sûrement s’il s’agit bien là de l’acariose. » 

L'observation suivante, faile ‘en 1902 par M. J. Dufour à un moment où l'aca- 


riose existait déjà en Suisse, mérite également d’être relevée : 

<En examinant de près les feuilles atteintes, nous avons constaté l'existence 
‘d'une petite larve que nous avons re/rouvée dans plusieurs vignoblès des cantons de 
Vaud et de Genève. Ces larves sont d'un blanc jaunâtre et n'ont guère plus de 13 


Fig. 32. — Feuille piquée tardivement à l’état adulte ou semi-adulte montrant de nombreuses 
piqûres entourées d’une petite zone jaunâtre, et me présentant ni bullosités, ni dissyméirie. 
(Figure obtenue par impression directe sur papier photographique, en août 1907.) 

à ?7 centièmes de millimètres... etc. Examinées au microscope, ces larves pré- 

sentent une grande ressemblance avec celles du PAytoptus vitis de l'érinose. Leur 

corps est allongé, cylindro-conique, il est pourvu de deux paires de paltes insé- 
rées tout à l'avant du corps et dépassantun peu le cephalothorax. L'abdomen 
est strié transversalement. Bref, il s’agit évidemment d’une larve d’acarien dont 
la détermination précise doit être laissée aux soins d’un spécialiste. On sait que 
divers acariens du genre PAyllocoptes provoquent une sorte de brunissure des 

feuilles chez les noisetiers, pruniers, cerisiers, etc. » (1). 

Ce que nous savons maintenant du commensalisme du Phyllocoptes vihis et de 

l Epitrimerus vitis nous permet d'admettre que, si l'observation que nous venons 

de reproduire se rapporte, comme cela est probable, au second de ces deux 

acariens, le premier ne faisait vraisemblablement pas défaut non plus sur les 


’ 


(4) Note sur, une brunissure produite par une larve d’acarien. Revue de Viticulture, t. XVIW, 
6 septembre 1902, p. 272, par Jean Durour, directeur de la station viticole de Lausanne. 


. 


Mig. 33. — Feuille acariosée, dissymétrique et piquée. Les plages jaunâtre, apparaisent en clair. 


iles e examinées par M. J. Dufour. Le ME 0e leur de Ia sn EDIe 7 
de Lausanne est donc probablement bien le premier à avoir remarqué le, hyl= 
| dl vilis, et de son observation nous pouvons conclure qu'en 1902 2 l'acariose Le 


existait déjà sur les bords du Léman. LP AU Le e 


 DISTHBUTION DE L'ACARIOSE. — A: deux exceptions près, l'acariose n'a 
guère été signalée jusqu'ici qu’en Suisse. Elle est particulièrement déve- ben) 
 loppée dans le bassin du Léman, dans les vignobles vaudois el genevois de 


“pm côté suisse’ et dans la Haute- Savoie (arrondissement de Thonon et de 


ou ; D. 


4 ; 
r . dl < a Z : 
F4 ; É de L | 
| \ Ter 
‘ e y | L 
C2" r “ 12 « à 
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(Reproduction d’une aquarelle faite.en août 1907, par G. BEAUVERD.) 


Saint-Julien surtout) du côté français. Elle existe aussi en Valais ainsi que ee 
sur les bords des lacs de Neuchätel, de Bienne et de Zurich; enfin le long. 
du Rhin (vignoble schaffhousois) et sur les rives du lac de Constant spéciale- 


ment du eôlé suisse ; c’est de là qu’elle se sera sans doute propagée sur la côte 


badoise, où elle a été signalée pour la première fois en 4905 et 1906 (1). Nous 
n'avons trouvé dans la littérature aucune autre indication concernant d’autres der 
localités atteintes par l’acariose, dans les pays qui nous avoisinent. Nousne. 
sommes pas parvenus non plus à obtenir des renseignements positifs sur sa . 
présence ou son absence dans le vignoble tessinois. : RATE BA RE 
Etant si répandue en Suisse, il est bien singulier qu’à part les deux exceptions 
signalées tout à l'heure l'acariose fasse défaut dans les pays qui nous entourent. 
Est-ce que le voisinage des lacs aurait une Jnfnence sur son développement > +4 


… 5h 
PES NUE | 


s! +) cu 
(1) Berichte der Grossherg. Baden. Landwir!t lersuehlation po otre b Prof. DJ. Bennaxs, | ré de 
2. 109, Karlsruhe, 1906. LE nee ANA 
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Po diaubion de cette ABLE: sur les deux rives du lac Léman et du lac de Cons- 


tance pourrait le laisser supposer. loulefois nous réservons notre opinion sur 
-te point jusqu’à plus amples informations. 

"En tout cas la maladie décrite en Allemagne et en Autriche sous le nom de 
.@ Krauterer » (Buissonnement) et qui atteint les ceps les plus divers paraît 
_ plutôts se rapporter au court-noué proprement dit. Comme elle est indépendante 
_de la nalure du sol et qu’elle se propage aussi bien par bouture que par greffe, 
le D' F. Krasser, de Klosternenburg, qui l’a étudiée, pense qu'il s ail d’une 


a organique du plasma cellulaire. 
Quant aux nombreux cas de rabougrissement des vignes signalés en France, 


. 3 Paiement en Bourgogne, dans le Beaujolais, dans le Doubs, dans l'Yonne, etc. 


% 


EE À cils ont été, bien que leur véritable nature paraisse ne pas être encore suffisait 


_ ment élucidée, attribués par divers auteurs soit à la yommose bacilluire et rappro- 


chés du mal nero qui sévit en Italie, soit à des arrêts de sève causés par des con- 


ditions météorologiques D rables, soit encore à l'épuisement ou à la surpro- 
duction, mais jamais à un pulullements de Phytoptes. | 


4 suivre. ) ? a i Juan Burnar et Pau JACCARD. 


LA LUTTE CONTRE LA COCHYLIS 


* ÉTUDES ET EXPÉRIENCES FAITES EN ANJOU 


PREMIÈRE PARTIE. — CONSTITUTION D'UNE COMMISSION D'ÉTUDES DE LA COCHYLIS, — 


_Ce n'est pas d'aujourd'hui que la question de la Cochylis préoccupe les viticul- 
teurs angevins. Les vieux vignerons de notre région, dans le cours de leur exis- 
_tence, ont eu, à plusieurs reprises, à souffrir des invasions de la « teigne de la 
vigne ». Ils n’ont pas été sans remarquer, ne pouvant du reste toujours s’en 
expliquer la cause, qu’à ces invasions succédaient le plus souvent des périodes 
_decalme. Si quelques viticulteurs avisés ont essayé autrefois de combattre ce 
redoutable ennemi de nos vignes, il semble bien que le plus grand nombre se 
soient plutôt résignés à subir un mal qu’ils estimaient ne devoir être qe pas-. 
_sager. 

Par ailleurs, au dire de certainspr no. laCochylis semblant affectionner 
certaines régions pour laisser les autres complètement indemnes, on s'explique 
- pourquoi les efforts en vue de la détruire soient restés isolés. 

Depuis quelques années, l'invasion s'est généralisée et depuis trois ans surtout, 
_le mal n'a cessé d’empirer, menacant d’envahir la totalité du vignoble angevin dé 
causant déjà pour notre eut département, des pertes qui ont pu être évaluées à 
plusieurs millions de francs en 1907. Une statistique établie à la suite d’une 
enquête menée par nous-mêmes, auprès des viticulteurs et qui porte seulement 


sur vingt et une communes du département de Maine-et-Loire, a sa triste élo- 


quence. Elle accuse, pour 1907, une perte de 38.382 barriques, soit 84.440 hecto- 
litres, représentant une somme de 2.411.831 francs. | 

On concoit aisément que la Société industrielle et agricole d'Angers et l'Union 
des viticulteurs de Maine-et-Loire, en présence du tort causé par la teigne, aient 
songé à provoquer, au sein de Eur assemblée, une série de discussions et de 


Le 


. 


à ÿ Ge 40 Faire une enquête sur tout ce que l’on sait D lement de la Cochylis, de sa vie 
RAT _etde ses mœurs, des traitements préconiséss et DARIores contre elle, AUARI bien à 
di 0 à Etranger qu’en France ; #6 +E #: 

À LM _ 2° Se mettre, dans le courant de l'année suidante, en relation avec it auteurs ‘rte 
ru araitéments etles personnés qui les emploientét aller, au besoin, sur: place à! Époque. 
) in . indiquée, pour déterminer les conditions de leur application et se rendre compté, dela 


ARE technique de l'opération; 000 + j' 
EC 


Le 2: 


: tr et les plus pratiques &t faire parmi eux üne première sélection, de façon à à dé- à 
+ Ecie le terrain pour la troisième année d’ “rudes. FRE EEAT TETE 


A la séance de la Société industrielle et agricole (1 ), le 29 juin 1907, Pass d'entre 
164 nous rendit compte des résultats de l'enquête faite à l'Etranger et en France, 
4 ; auprès des personnes les plus compétentessNous n'entrerons pas dans les détails 
ire cette enquête. Qu'il nous suffise de dire que trente-quatre professeurs dépar- «! 
ns 74 re tementaux d'agriculture ontrépondu à notre collègue, M. Morain, qui avait bien 
< _ voulu se renseigner auprès d'eux ; que treize journaux Rice el viticoles, 
“a parmi les plus répandus, ont cétsen {i à publier une demande d° informations ;. | 
Li _ ue nous avons recu de l'étranger (Allemagne, Autriche, Suisse, Italie, Espagne, 
ee . Portugal), un certain nombre de documentsintéressants ; etqu’ LAN de différents 
7: ÿ __poinls de la France, en particulier du Maine-et- Loire, on a bien voulu répondre 
à notre appel. Une fois de plus, nous teniRs à remercier ici tous ee +: 
“és Duo. N À (2 ASS ISERES 
4 L'un de nous fut délégué par notre Société pour étudier au Laboratoité de pa 
Ka 14 -thologie végétale de Villefranche, si obligeamment mis par M. Vermorel à la. 
a disposition de tous les travailleurs, la « biologie de la Cochylis et LES HACRREES 
de préconisés contre elle ». Nous croyons bon de donner ici une analyse sommaire. 
- de ce travail, en y ajoutant quelques observations nouvelles faites par l'auteur, 


PA : ER oous, — Connue de temps immémorial, la Cochylis a 6006 par inva- | 
_ sions d'intensité variable et discontinues. Aujourd’hui, à peu près tous les pays 
A 4 Dirope la comptent parmi les ennemis les plus redoutables de la vigne. 

- Sans entrer dans la discussion un peu compliquée de la synonymie de l’insecte, 
mn; 4. nous nous contenterons de dire que son nom scientifique le plus généralement 


fx + acceplé est Cochylis ambiquella, et que suivant les localités, elle a recu des noms. 


.. … vendange (Champagne), Teigne de la vigne (Anjou). Les Allemands lui attribuent 
- deux noms, selon l’époque de l’année où elle se montre : Aeuwurm, c'est-à-dire Er 
Ver des foins ou du mois dejuin, Saueriwur m, c'est-à-dire Ver de l'acidité ou du mois 
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BIOLOGIE DE LA CocnyLis. — L’ évolution*de é Cochylis est atjourtils bien 


En Le l'insecte est caché sous les écorées des ceps de vigne à l’état de chry- 
salide, env eloppée d'un cocon lissé de fils de soie. Une étude minutieuse. de 13 
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(1) Bullelin dela Société industrielle el agricole, jhin 1907. ae? 
: (2) Elude sur la Cochylis, Biologie et Traitement#/br. 1-39 p., 1907, par le Dr P. MASONNEUVE. 
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2e LR 3° Appliquer en Anjou, l'année suivante, lestraitements qui auront paru les plus ef Ne 
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au cours de celle dernière année (2). À | DE 4 STRESS 


connue, ct quelques points de son histoire en restent seuls encore un peu obscurs. à | 
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vulgaires assez variés : Ver rouge (Bourgogne et MACD NAS) Ver coquin, Ver de la | 4 tu 
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RER ARTE 
De ali e nous : a D di lément quel les crochets recourbés qui se trouvent 
| nr rémité de l'abdomen empècheraient, s'ilen était besoin, sa sortie spon- 
tanée de l'enveloppe soyeuse. Ces crochets servent, au moment de la transfor- 
mation de la chrysalide. en papillon, à retenir nl le cocon l’enveloppe chiti- 
… neuse, d'où le papillon s'échappe par une fente pratiquée à l’extrémilé opposée. 
En mai (du 13 au 18 mai, en Anjou, en 1908), de chaque chrysalide sort un petit 
“papillon qui alteint, les ailes déployées, une quinzaine de millimètres. Il est 
_ facile à reconnaître à la bande brune qui coupe en travers la teinte jaunâtre des 
ailes supérieures. La femellese distingue du mâle en ce que ses ailes postérieures 
“sont plus foncées et son abdomen plus renflé. Mâles et femelles sont à peu près 
…_ enmême nombre. Le papillon reste en repospendantleJour,pour se mettre en mou 
veément quand arrive le soir. Son vol est un peu lourd, surtout celui des femelles, 
…saccadé, peu soutenu. La durée de l'existence de l’insecte aïlé est courte, cinqà 
… six jours pour les mâles, une quinzaine pour les femelles. On voit les mâles vol- 
tiger avec assez noue visiter en quelque sorte, les unes après les autres, les 
mannes sans s’y poser, sans doute dans l'espoir d y trouver une femelle pour 
S ‘accoupler. ‘Au bout de Lrois ou quatre jours l'accouplement a lieu, puis les mâles 
meurent. 
Les femelles ne tardent pas à pondre leurs œufs. Ceux -ci, au nombre de 30 
ou 40, sont déposés çà et là sur les boutons des grappes florales, et plus spéciale- 
ment sur les nectaires, c'est-à-dire les glandes odorantes dont \E parfum atlire 


sans doute lés papillons femelles. L'un de nous a surpris une femelle au moment. 


où, en pleine vigne, un peu avant la tombée de la nuit, par un temps calme et 
tiède, elleopérait sa ponte. Posée sur une manne, se soulevant sur ses pattes, 
elle FAAS en dessous, de façon à lui donner une direction perpendiculaire à 
sa direction normale, l'extrémité de son abdomen et colla un œuf contre un 
bouton floral. Se déplacant un peu, elle en déposa un second contre un autre 


bouton, puis s’envolant elle alla disséminer sa ponte sur d’autres mannes. L'œuf 


ressemble à une petite PRE une fine gouttelette de rosée, assèz difficile à 
voir à l'œil nu. R 

Dix ou douze jours après qu'il a été pondu l'œuf donne naissance à 
une petite chenille, à peine grosse comme un fil, qui, à l’aide des mandibules 
dont sa bouche est armée, traverse aussitôtla paroi du bouton et s'enfonce dans 
son épaisseur où elle dévore l'ovaire et les étamines qui s'y trouvent renfermés, 
Cette année-(1208), l’éclosion se fiten Anjou vers le 6 juin. Devenue un peu 
plus forle, la chenille réunit en petit paquets, à l'aide de fils de soie, quelques 
boutons dus ets’en forme un abri. Ceux-ci sont aussi bien perdus pour le 
vigneron que-ceux qu’elle a dévorés. C’est un besoin pour l’insecte de chercher, 


à s’abriter,; aussi, pour cette raison, préfère-t-elle les grappes à grains serrés. 


En jour elle reste cachée dans sa retraite, mais devient active le soir, sort volon- 
tiers de son nid, et c'est alors qu’elle donne libre cours à sa voracité. 

Le mal causé par ces chenilles est considérable, une bonne portion de chaque 
grappe où même des grappes entières son! ainsi détruites; quatre ou cinq 
chenilles peuvent suffire à ce résultat. Un temps humide favorise leurs dépré- 
dations, tandis qu'un temps sec et chaud leur est plutôt contraire. La région 


septentrionale leur convient mieux que les pays méridionaux, car ces insectes 
redoutent la chaleur. Des chenilles renfermées dans un espace où règne une : 


température de 45° y meurent au bout d’une dizaine de. minutes. Plus la flo- 
raison met de temps à s’accomplir, plus le dommage est considérable, Lorsque 
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la chenille a pris tout son accroissement M Fe elle se His en chrsal mate à 


l'abri d’un cocon dont elle s'enveloppe. % / 


Mais ici il reste à éclaircir un point de sa biologie. Le lieu où cette cheie se 


k retire pour devenir chrysalide n’est pas encore sûrement connu. Malgré les 


recherches auxquelles nous nous sommes livrés, et au sujet desquelles nous 
entrons plus loin dans de nouveaux détails, la question n’a pu être complètement 
_élucidée. Nous avons trouvé, il est vrai, quelques chrysalides dans les grappes. 


7. florales, mais ceci ne constitue qu'un fait exceptionnel. Se retirerait-elle dans le 


sol? Nous n'avons pu l'y découvrir. En Champagne, des observateurs qui ont 


_ procédé aux mêmes investigations n’ont pas été plus heureux. L'un d’eux nous 


écrit: « Où va-t-elle se chrysalider ? En trois ou quatre jours toutes les larves 
avaient quitté leur domicile dans la grappe. Nous avons retourné toutes les. 
feuilles, examiné tous les sarments de l’année, enlevé les écorces soulevées du 
vieux Die: nous ayons même décortiqué lusouche jusqu’ au sol, et malgré toutes 
nos SAS il nous à été impossible de retrouver la Cochylis, soit. sous forme 
de larve, soit sous forme de chrysalide. » 1 


Il ya donc là un petit problème de biologie à résoudre et auquel nous nous 
3 attacherons à la prochaine campagne. Ÿ 

Quoi qu'il en soit, dans le courant de juillet (5 au 8 juillet en 1908), les Es 
lons de la seconde genération apparaissent, Ils se compertent comme ceux de la 
première, mais pondent alors sur les grains de raisin déjà assez gros. La chenille 
‘qui en sort, d'apparence filiforme, pénètre aussitôt dans le grain et en dévore 


plus ou moins complètement l’intérieur. Elle en visite plusieurs successivement 


et les réunissant par des fils de soie s’y constitue un abri en forme de tube. Une 


seule chenille peut ainsi attaquer et détruire au moins 10 à 12 grains. Si le temps | 


se met à la pluie, le mal devient beaucoup plus grand, car la pourriture envähit 
bientôt la grappe avec la plus grande facilité et alors que la ne: est loin 
d'être müre. 
Ses dégâts accomplis et sa croissance achevée, la Fe cherche un abri. pour 
opérer sa métamorphose en chrysalide. Elle le mr ordinairement sous les 


vieilles écorces de lasouche ou dans les fentes des échalas qui servent de supports. 


à la vigne. Cachée à tous les regards et à l'abri des intempéries, la chrysalide, 
protégée en outre par un cocon de soie qu'elle s’est Lissé et quelle a renforcé 
à l'extérieur par de menues parcelles qu'elle a détachées de l'écorce, passe 
l'hiver dars le repos le plus absolu. 

Exceptionnellement, une troisième génération peut se non test à. l'automne ; 
elle est due à une métamorphose prématurée, et elle est fatale à l” insecte, car la 
chenille ne trouvant pas à se nourrir, puis n'y à plus ni mannes, ni grains de 
raisin, estcondamnée à mourir de faim. Nous avons constaté son existence le 
8 dobre 1908. Au retour de la chaleur, vérs le milieu de mai, les chrysalides - 
donneront des papillons identiques à ceux qui i ont servi de Dose de CRD au 
cycle évolutif que nous venons de DECO 1 


(A suivre.) 
D' P, MAISONNEUVE, . MOREAU, E. VINET, 
Docteur ès sciences, 7m teur de la station Préparateur à la 
Professeur de Zoologie œnologique de station œnologique . 
à la Faculté des sciences. Maine- et- Loire. de Maine-et-Loire. 


————————————4———————————— 


. 


Je 


murs DU FROIE ) INDUSTRIEL EN ŒNOLOGIR 263 


EMPLOI DU FROID IN DUSTRIEL EN ŒNOLOGIE 
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si on fait agir le froid hdtatniel sur la vendange fraîche écrasée par un fouloir, 
_réu ie dans une cuve en ciment el qu'on porte la masse par la détente direc te 
_a—#, la vie des ferments, des bactéries, des vibrions, l’action des zymases sont sus- 

| pendues. La vendange dnoure en cel état le temps qu'il convient à l'opérateur. 
Les zymases, telles que la diastase, l'oxydase de la casse, et autres principes ac- 
_ tifs encore mal connus, sont détruils par oxydation. Les PRE telles que 
_ les levures, les conidies, les vibrions et leurs spores, les micrococcus, elc., ne 
* sont nullement deuites, mais leur reproduction par bourééonn cal ou TA 
cission est arrêtée; leur action sur la glucose et lévulose, pour respirer etse nour- 
rir, assimiler, désassimiler, est nulle; elles sont engourdies, et en vertu de leur 
._ inertie tombent pèle-mêle au fond de la cuve avec les matières terreuses, les ma- 
_tières rendues insolubles par la température et les matières albuminoïdes oxy- 
dées, pour former la lie. Au bout d'une durée de temps qui ne peut être moindre 
de quatre jours, on soutire le jus des raisins écrasés, qui est déjà clarifié, pour 
Je diriger sous forme de jet bien divisé, € ‘est-à-dire en arrosoir, dans un petit 


_ récipient en bois ou en tôle étamée, sale. fermée, que j nelle récipient - 


stérilisateur, de la contenance de 6 hectolitres environ. 

Je ne mets aucune matière antiseplique, ni antifermentatrice, en contact avec 
le moût dont la majeure partie des ferments est restée avec les lies. Une pompe 
prend le moût pour le remettre dans les récipients que l’on désire, wagons-réser- 
voirs, foudres, cuves en ciment ou petites barriques, le tout déjà aseptisé par 
de la vapeur d’eau surchauffée. Le moût constitue ce qu’on appelle le vin sans 
alcool ; recouvert d'une couche d'huile de vaseline qui ne rancit point, il se con- 
serve indéfiniment. | 

Le marc est passé au pressoir pour faire ‘4 vin rouge ordinaire en fermentant, 
ou bien le vin de presse est passé sur une nouvelle cuvée soumise à l’action du 
froid à —5°, Avec notre procédé qui est infiniment moins coûteux, et bien plus pra- 
tique que la pasteurisation, on produira des vins à 0° alcool à 25 francs l’hectolitre, 
qui ne créeront aucune difficulté avec les laboratoires, car ils seront nature, sans 
aucune matière antifermentative. Ils circuleront au tarif de 1 fr. 50 l'hectolitre. 

Le vin sans alcool, obtenu par ce procédé, n’a que l'inconvénient, qui est plutôt 
une qualité, d’être absolument décoloré, blanc ou d’une couleur franchement jaune 
dorée. C'est une boisson recommandable pour les enfants, les convalescents, les 
anémiés, et les consommateurs qui aiment les vins doux, bon marché, et parfaits 
comme goût. La crème de tartre, telle qu’elle se présente dans les vins sans al- 
cool, possède au plus haut point la propriété de rendre les aliments digestibles. 
Le vin sans alcool semble devoir être ordonné pour ceux qui assimilent mal, 
qui éprouvent ce que les médecins appellent un ralentissement de la nutrition, 


dont les effets se traduisent par un excès d’acide urique dans le sang, tels les : 


arthritiques, les rhumatisants, les dyspeptiques, ceux atteints d’entérite, de gra- 


velle, d'hépatite, d’urémie et une foule d’autres. Le vin sans alcool est dans 


ce cas un moyen d'élimination. 


Les Anglais sont très friands de ces vins doux, et ce commerce est chez eux 


plein d'avenir. Ces vins sont achetés de préférence aux vins mutés avec le 
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levure ete. : | ; ei 
Le résultat immédiat Fe la croduciidi de ces vins sera la suppression. des 
vins blancs provenant des vins rouges décolorés par le noir animal. Les consom- 


LA 


_. mateurs ne s’en plaindront pas, parce que les vins blancs obtenus par ce pro- 
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cédé, qui est un vrai sollescisme, ne sont que le squelette du vin. Ces vins sont 
plats, amers, happent la langue; ils ont perdu leur saveur vineuse. : 
L tition d'appareils frigorifiques dans les caves des vignerons récoltants. 
| où dans les caves du commerce permet d'améliorer les vins ordinaires rouges 
ou blancs. Les maladies de la tourne, du Mildiou, de la casse, de la piqüre, de 
là mannite, peuvent être ainsi tes. Tous les vins als ou non seront à 
l’avenir (traités par le froid arlificiel, dont l’action stérilisante et oxydante est le 
procédé le plus rationnel et le signe d’un nouveau progrès en œnologie, dént 
, toutle monde comprendra l'importance. Le froid précipitant les germes ou fer- 
ments de toutes sortes, on fera la séparation par décantation et, s’il y a lieu, on 
_emploiera un récipient stérilisateur. La casse oxydasique que ne Pare pas 
toujours à enrayer l'emploi des sulfites alcalins avant fermentation et qu’on voit 
reparaître dans les vins en décembre ou janvier, c’est-à-dire avec l'apparition 
-des premiérs froids, par la raison que le vin absorbe d'autant plus d'oxygène 
que la température s’abaisse plus, cette casse est arrêlée par le froid artificiel à 
une température de —3° centigrades. E | 
Tous ceux qui ont fait de l’alpinisme ‘€ en visitant ou séjournant sur les. mon- 
tagnes où l’hiver est rude, âpre, ont été témoins de l’action améliorante du froid 
sur les vins,et de la AMÉCAEn que ceux-ci y acquièrent. Non seulement la con-_ 
servation du vin y est parfaite, mais celui-ci gagne un bouquet exquis, une quä- 
lité tout à fait supérieure, avec, pour les vins rouges, un velouté de couleur 
d’une nuance magnifique. | 
L'équilibre des matériaux constituant un vin fait est moins stable qu'i ne paraît. 
Cet agencement harmonieux qui flatte |’ œil et le goût est déplacé brutalement par 
l'action des ferments ou des zymases, et aussi par un changement de tompéEAr 
ture. Pour les ferments et les zymases comme la casse, nous avons dit qu'on s’en. 
- débarrassait par décantation après avoir soumis le vin plus ou moins longtemps 
à une température minima de —3. Tous ceux qui logent leurs vins en bou- 
teilles ont observé que, pour ne point av oir de dépôts adhérents ou non au verre, 
il faut que le vin ait subi, en fût, trois hivers successifs, ainsi que les soutirages 
et collages nécessaires, ‘2e ils ont observé qu à la suite d'un hiver très rigou. 
reux comme température et comme durée. les vins sont aptes à être mis en bou-, 
teilles sans crainte de dépôt. On peut traduire ce fait par ce DTA que le. 
froid équilibre les matières en solution dans le vin. | 
Les œnologues disaient autrefois que les éléments constitutifs du vin élaient 
frappés d'une atonie générale par le froid: impuissants à poursuivre leur marche 
créatrice et à continuer leur vie végétale, ils étaient livrés à la désorganisation : 
d’autres disaient que les vins se tourmentent aux époques des équinoxes, de Ja 
pousse et de la floraison de la vigne. En un mot on ne soupçonnait nullement 
que l'équilibre parfait des matières diverses qui constitue le vin pouvait être 
rompu par suile d'un changement de température. La température de saturation 
de presque tous les liquides est en raison inverse de la température, ce qui 
revient à dire que le froid équilibre les matières en solulion en précipitant 
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è de —3° par exemple, qui est la tempé- 
“rature ‘extrême à laquelle les vins commencent à geler sous forme de minces 
lamelles, | / 
ALLER vins : vieux sont à ete titre reconnus comme étant plus agréables à boire, 
Et plus sains, plus apéritifs et plus ioniques. Ils conviennent aux estomacs débiles, 
- aux vieillards, ils nourrissent moins que les vins jeunes. Toutes ces qualités ré- 
EST sultent du dépouillement du vin par oxydation des matières insolubles, des acides 
FR et de la combinaison de ces acides avec les alcools supérieurs pour former 
dés éthers ou bouquets. Tous les matériaux qui composent le vin au sortir de 
* dre cuve sont fondus ensemble par le temps, c’est-à-dire par une succession de 
_ froid et de chaud suivant les saisons. Au bout de quelques années on arrive avec 
FES | des soins à obtenir un vin plus moelleux, plus brillant, plus eorsé, d'un rouge à 
Ja fois plus flatieur et plus vif tirant sur le jaune, d'une saveur dns délicate et 
_ d’un bouquet exquis. Je dois dire de suite que je n'ai obtenu que des résullats 
de vieillissement très insuffisants en soumettant quelques instants un vin déter- 
_miné à la réfrigération de —3° par l’ intermédiaire d'un serpentin et en le faisant 


passer aussitôt au pasteurisateur, c’est-à-dire en le portant à 60° centigrades 


par l'intermédiaire d’un autre serpentin pasteurisateur. J’ai obtenu au contraire 
des résultats très appréciables en opérant par le froid à —3 durant quinze à vingt 


EX muids non pleins furent mis dans une cour en plein soleil durant tout le mois 
de juillet. Le vin expérimenté titrait 13°; après repos il était parfait. 

Mon opinion est qu ‘il faudra acquérir du doigté pour cette opération du vieil- 
lissement, (e 'est-à- dire que, suivant les vins, il faudra augmenter ou diminuer le 
temps pendant lequel il faudra soumettre le vin au froid et surtout au soleil, 
dont la lumière précipite la couleur deë vins rouges. Si on veut vieillir des vins 
de cru, je conseillerai de les soumettre uniquement ? à l’action du froid à une tem- 
péralure comprise entre 2° et —2° pendant un temps plus moins long, mais de 
se garder d'exposer ces vins au soleil. L'amélioration remarquable produite par 
le froid dans la couleur, l’arome, le bouquet, la limpidité est suffisante, Après 
soutirage il faut mettre ces vins dans une cuve, cellier ou chai à l’obseurilé 
et les préserver autant que possible de l'accès de l'air, c’est-à-dire de l’alter- 

nance du froid-au chaud et réciproquement. | 

Au sujet de la vaisselle vinaire, nous devons donner la préférence aux cuves 
en maçonnerie. Le froid naturel est la plupart du tenps insuffisant pour le trai- 
tement des vins et il importe d'employer le froid industriel pour obtenir la sup- 
pression de tous ferments, l'oxydation et le dépouillement complet de toutes 
matières en excès. Les vins clarifiés, dépouillés -de ferments, de lies, d'oxy- 
dases, etc, se conservent dans les cuves en maçonnerie fermées tout comme dans 


des bouteilles. Les vins contenus dans des cuves en maçonnerie subissent beau- 


coup moins l'influence de la température extérieure. Ainsi, si la température de 
la cave où chai est de 5°, le vin dans les foudres en bois est à 6° et dans les 
cuves en maçonnerie à 12°.’ | | 
Après l'emploi du froid industriel, les cuves en maçonnerie peuvent demeurer 
assez-longtemps à 4 ou 6°, alors que la température extérieure est de 18 à 20°.La 
maçonnerie est donc un bon isolant, et pour augmenter ce pouvoir on peut intro- 
duire dans la construction des plaques d’agglomérés de liège ou de liège en 
poudres Pour opérer sur du vin en foudres il serait nécessaire de couvrir ces 


jours sur du vin logé en cuve de maconnerie. Après repos, le vin, déjà mécon- : 
naissable, fut soutiré dans des demi-muids. Au bout de deux mois ces demi- 
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. .  foudres de utée isolantes ou plutôt dé le Filermer dans une > ENS € nai 
dont le plafond serait bétonné et les murs garnis de plaques isolantes, afin ut 
tenir le refroidissement intérieur et extérieur du foudre d'une façon pi suivie : 
et ' l'abri des écarts de température extérieure. | 
BA et | ve J. Bower, nd 
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L'augmentation des rendements obtenus avec les différentes plantes cultivées 

* est due, pour une bonne part, à un emploi plus généralisé et mieux compris des 

engrais chimiques. C’est encoré un des côtés de la pratique à perfectionner par 
ceux qui veulent récolter d'avantage. à: | 

ù _ Lés engrais chimiques sont des complémiBnts du fumier de ferme. Pour bat 
Dire meilleurs résultats, un certain nombre de conditions sont à réaliser : 

+ 4° Les famures doivent être établies d’une manière raisonnée, c’est-à-dire en 
tenant compte des besoins des plantes et de la composilion des sols. Les engrais 

ke _ azotés deviennent rapidement nuisibles à certaines cultures s'ils sont employés 

à dose trop forte. Il n’en est pas de même pour les engrais phosphatés et potas-. 

!  siques; mais, en ce qui concerne les uns etles autres, une raison économique 

intervient pour mettre en garde contre des dépenses exagérées qui ne seraient 

é _ pascouvertes par l'excédent de production obtenu. 

99 L'épandage doit être fait au moment convenable, qui varie suivant les 
_ plantes, la nature des terres et les matières fertilisantes. 

1 3° La répartition des éléments fertilisants sur le terrain doit être uniforme. 
L'effet de l’engrais sera alors très régulier et égal sur tous les points de la sur- 
face du champ. Cette condition a une réelle importance dans tous les cas. Mais! 
elle doit surtout être observée quand il s’agit d'engrais à effet très apparent sur 
la végétation et susceplibles de devenir nuisibles quand on dépasse une. dose 
déterminée, comme le nitrate de soude, le pe d’ ammoniaque et les engrais 

| azolés en général. 

Autrefois, l'épandage des engrais commerciaux se faisait toujours à la main. 
Il en est encore ainsi dans les petites exploitations. Ce travail ne peut être bon 
que s’il est exécuté par un ouvrier adroit et consciencieux. On le confie générale- 

* ment aux ouvriers qui sèment les graines. Mais les bons semeurs deviennent de 
plus en plus rares; dans certaines régions, ilest même très difficile d'en trouver. 
Les semoirs mécaniques pour graines se répandent sans cesse par suite des 

avantages qui découlent du semis en lignes, de sorte qu'on forme moins de 
semeurs. En outre, les ouvriers qui peuvent semer les engrais à la main exigent 
souvent des prix élevés. Toutes ces raisons font que, dans les fermes d’une sur- 
face suffisante, mais qui n’a pas besoin d’être bien grande, on doit songer de 
plus en plus à se servir de semoirs mécaniques pour LR les engrais du com- 


| 


merce. 
A côté des consommateurs sont apparus les D énétours: car depuisun nombre 


d'années déjà élevé, l'industrie fabrique des semoirs à engrais. Le rôle des 
ouvriers se limite à la conduite et au réglage de ces instruments. 
Les avantages qui résultent de l’emploi des semoirs sont les suivants : D 
1° Le travail devient moins désagréable. Certains engrais sont répugnants à 
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: semer rh lé. main ; d’ autres sont nuisibles par les irritations qu'ils produisent, fl 
_ n’est donc pas étonnant que le personnel des fermes fasse des difficullés pour 
effectuer ce travail. Avec les semoirs, les inconvénients de la manipulation 
des engrais ne RP pas en tIBEMeRE mais ils sont considérablement 


| atténués. MEL | 
# F8 2% Le vent gène ARE Dépandas à la main. Même un vent faible rend 
= difficile, sinon impossible, l’épandage de certaines matières fertilisantes très 
À __ légères. Les semoirs, déposant l’engrais presque au contact du sol, obvient en 


_ grande partie à cel inconvénient. De cette façon, le nombre eos pendant 

_ lesquels on peut semer dans le courant d’ une année est augmenté, et cette con- 
_sidéralion à une certaine importance, | 

are Le-travail . est beaucoup plus régulier. Une fois une dose obtenue par un 

De églage déterminé, elle se maintient constamment avec le même engrais oule 

_! même mélange. D'autre part, sur toute la largeur du semoir, la quantité d’en- 

; ; grais qui tombe est la même. S'il est bien conduit, on n’a plus de bandes trop 

._ - fumées à côté de parties n ’ayant presque rien reçu... So 
+ 4° Si la quantité qu'il faut npphques à l'hectare est faible ou moyenne, le tra- 
vail n’est pas plus rapide qu’à la main. Mais, pour les doses élevées, la fatigue 
du semeur à la main est très grande, à cause du poids qu’il porte. Sa marche est 
ralentie. Comme, d'autre part, les arrêts qu ‘il doit faire pour prendre de l'en- 
grais sont fréquents, le semoir permet de fertiliser une plus grande étendue 
chaque jour, et avec moins de peine. 
Les semoirs à engrais coûtent au minimum 400 à 500 francs. Leur dukée de 
fonctionnement est assez grande, pourvu qu'ils soient l'objet de soins. 
. 1.Ils ne doivent être conduits que par des hommes habiles et consciencieux. 
jt Ge sont des instruments qui, sans être délicats, demandent certains ménage 
ments. Il faut éviter de les confier à des ouvriers sans soins ou brutaux. 

: 2 Ils doivent être entretenus dans un état de propreté aussi parfait que pos- 
sible, Le contact prolongé des matières fertilisantes use rapidement les parties 
métalliques. IL y a, chaque campagne agricole, deux grandes saisons d'épan- 
dage des engrais, l'automne et le printemps. Quand chacune d’elles est terminée, 
lé semoir à engrais doit être rentré à la ferme sans tarder, démonté pièce par 
pièce et bien nettoyé. Ensuite, les pièces métalliques sont passées à l'huile et au 

pétrole pour empêcher ta le: Le temps nécessité par l'accomplissement de 

: ce travail n’ést pas très long et ne doit pas être regretté. Le semoir est ensuile 
rangé sous un hangar où une remise, à l'abri de la pluie et de J'humidité. 

3° Pendant les saisons d'épandage, une bonne précaution consiste à couvrir les 
sémoirs avec une petite bâche chaque fois qu'on cesse des’en servir.Il faut éviter 
d'y laisser séjourner des engrais pendant longtemps. Il est même bon de les 

. vider à la fin de chaque attelée, car on ne sait pas toujours si le travail d'épandage 

éontinuera à l’attelée suivante. Le contact de certaines matières fertilisantes est 

surtout nuisible quand il est prolongé plusieurs jours. 

Si les semoirs sont l’objet de ces soins, ils peuvent fonctionner à la satisfac- 

- tion de leur acquéreur pendant un grand nombre d'années. Dans le cas contraire, 

- leur marche laissé bientôt à désirer. Les systèmes de semoirs à engrais sont 
très nombreux. Les différences qui existent de l’un à l’autre sont surtout parli- 
culières à l'appareil de distribution où d'épandage de l'engrais, qui est disposé 

. de manières diverses suivant les modèles. La pralique parait avoir complète- 
ment délaissé les instruments à double but, qui permettaient de semer les 
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ÿ graines en lignes, en même temps que les Engrais étaient disposés à une pros 


fondeur un peu plus grande, suivant les mêmes lignes. Immédiatement après 


leur germination, les racines des jeunes plantes arrivaient au contact des 


matières fertilisantes. Le départ de la végétation élait donc très rapide. Ces 
semoirs avaient été surtout essayés Pour, “la betterave à sucre. Ils ont été 
abandonnés carils étaient très lourds et d’un maniement peu commode. D'ailleurs 
quand la fumure est bien comprise, il n’est point nécessaire de la disperserexac- 
tement au-dessous des lignes de plantes: Celles-ci émettent des racines qui 
Jl'absorbent à une certaine distance. L’ épandage des engrais en lignes, s’il favo- 
rise la végétation du début, a l'inconvénient de déterminer, pour les cultures 
suivantes, une mauvaise répartition du reliquat de fumtré non act par si 

première dite; z 
Les semoirs à hérisson constituent un type très caractérisé de semoirs ‘à 
engrais. Ils se composent essentiellement d’une caisse qui contient l'engrais et 
di un hérisson. La caisse est mobile et monte graduellement au fur et à mesure 
que l'instrument avance sur le sol. Sa vitesse d'ascension 


d'appliquer par hectare. | 

Pendant que la caisse s'élève, l’engrais est constamment 
en contact avec les, dents du Brion: qui ke font tomber 
régulièrement par leur mouvement de rotation (fig. 34). 


sons Puzenat, de Bourbon-Lancy (Saône-et-Loire); Faul, de 
LL Chupe théo: Paris, etc. Pour une étude plus complète, je vais prendre 


rique des distribu- comme exemple le modèle construit par la maison Puzenat. 
teurs d'engrais à 


ER pn Lorsque la caisse est arrivée à bout de course et qu'il n’y 
reste sg d'engrais, il faut un dispositif qui l'arrêt, sans 


que les ouvriers aient à s’en préoccuper, afin d'éviter la rupture de certaines 


parties de l'instrument. Pour atteindre ce but, MM. Puzenat ont adopté, sur le 
côté gauche de l'instrument, un débray age automatique, très simple, très solide 
et très sûr (6g. 35). 

- Ilse compose de la vis sans fin À, fixée après l'engrenage B, et du coulisseau +4 
Celui-ci s’emboîte, d’un côté dans te pas de la vis sans fin A, et de l'autre bout 


- se relie à une des pièces du manchon de débrayage E. Dès que la caisse est vide, 


la vis À et l'extrémilé correspondante du coulisseau E sont mises en ‘contact à un 
point de butée qui provoque un débrayage instantané à un arrêt du mouvement 
des engrenages qui font monter la caisse, Quand celle-ci est ainsi arrivée à bout 
de course, il faut la descendre pour la remplir à nouveau. On débraye à la main 


le manchon-clé E, pour qu'il ne porte plus contre la roue D. On tourne ensuite la 


manivelle F de droite à gauche, jusqu'à ce que la caisse soit complètement 
abaissée. 

Toujours du même côté gauche est placé un pelit volant à main qui permet de 
faciliter l'entrée du hérisson dans l’engrais, quand la caisse vient d’être remplie. 
Pour cela, on lui fait effectuer quelques tours en sens opposé à son mouvément. 
habituel de rotation pendant le déplacement du semoir. Grâce à cette précaution 
aucune perte d'engrais ne se produit après chaque remplissage et l’'épandage 
est régulier dès le départ. Quelle que soït la dose à mettre par hectare, le 
hérisson tourne toujours à la même vitesse. Son axe porte à droite (fig. 36) un 
pignon S, qui est en contact avec le pignon R. Celui-ci reçoit son mouvement de 


peut être modifiée, suivant la quantité d'engrais qu’il s’agit 


Ce système de semoir est construit en France par les mai- 


changés. 
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: 7 % LPS AR 7 ñ Dr FR } { La an D de : 
_ J'engrenage M fixé sur le moyeu de la roue. Les engrenages ne sont jamais 
| Pour varier le débit, on agit sur les engrenages qui peuvent changer la vitesse 

d’ascension de la caisse. L'origine du mouvement est sur la roue droite. Il est 
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Fig. 35 — Semoir à hérisson. Débrayage automatique. 


transmis au pignon L; au pignon Oetàla vis V, qui est surle même arbre ; 
 puisau pignon Detàla vis G; enfin, à l’engrenage B. Sur le même axe que 


celui-ci, se trouvent deux pignons, un à chaque bout de la caisse, qui engrè- 


nent avec deux crémaillères fixées sur le devant de celle-ci. 


_ Fig. 36. — Semoir à hérisson Puzenat. Côté droit de l'instrument. 


# 


On peut arriver à appliquer n'importe quel engrais ou mélange à une dose 


quelconque. Les changements de vitesse se font : 1° par les engrenages intermé- 


diaires L, qui sont au nombre de 3, ayant respectivement 12, #8 et 30 dents ; 


/ 


1 


97 et 30 dents. Pour que lespignons M, LieLO ation be us a contact, quel ‘que 
diETe nombre des dents, ôn agit sur un levier P, quiles met dans la position 
voulue. Toutefois, on DéebA soin de ne pas trop serrer les engrenages les uns 
- contre les autres. Quand ils sont à une place convenable, on fixe le levier P au 
#4 moyen de l’arrêt à vis de pression T. En se servant seulement des différents 
- pignons Let O, avec la vis sans fin à simple pas G, on peut épandre de 100 à 
_ 4.100 kilos de superphosphate à l’hectare, On peut mettre une vis G à double et 
même à triple pas (bien qu'en pratique cela ne se fasse pas). Pour mettre une 
autre vis sans fin, on fait porter la caisse mobile sur les deux supports J. On 
.  dévisse l’écrou du devant, puis on sort là vis en la faisant tourner légèrement. 
. On opère de la même manière pour la pose. On veille à ce que les rainures 
"1 s’emboîtent bien, puis on serre l’écrou 
(A suivre.) DORE, SR de 
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PRATIQUE DE L'HIVERNATION DES GRAINES,.— À la suite des indications précé- 
ht  dentes sur les fonctions du froid par rapport aux graines, il convient de rappeler 
_ les conditions dans lesquelles il faut le faire agir, el me méthodes RONA RES 
en usage dans ce but. 


M 2 À. Conditions de l'hivernation et capacité deslocaux nécessaÿres pour hiverner les graines 
produites en France. 1° Conditoins de l'hiver nation. =— La meilleure température, soi 
_ pour l’hivernation normale en vue de rendre les graines capables d’éclosion, soit 
.  pourl’hivernation de printemps, pour la préservation des mêmes graines des 
f altérations auxquelles elles sont exposées pendant la période posthivernale, se 
_ trouve au voisinage et un peu au- dessus. de zéro degré centigrade, entre T4 
2. Let +-7° centigrades. 4 
| La durée de l’hivernation totale doit étre assez longue sans se prolonger trop. 
- Une action ininterrompue du froid pendant trois mois est plus que suffisante pour 
_ rendre toutes les graines, de n'importe quelle race, capables d’éclosion et il faut 
1 éviter que cetle action se prolonge au delä/de ce terme; l’expérience prouve que, 
- passé cette limite, les germes sont exposés à souffrir et même à périr dans l'œuf 
sous l'influence én froid. Donc une durée d’exposition pendant trois mois, à un 
_ degréde froid voisin de zéro, devrait être considéré, dans la pratique, comme une 
limite extrème qu'il faudrait éviter de dépasser dans la durée de l'hivernation 
des graines. Le maintien de l'hivernation entre des limites convenables peut être 
obtenu facilement, la prolongation artificielle de la période préhivernale ou 
estivañhion, imaginée, il y a quelques années, par un sériciculteur des Pyrénées- 
Orientales, M. Rollat et dont il a été parlé plus haut. 


* 
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2° (juantités de graines produites en Francè.et capacilé des locaux nécessaires pour 
leur hivernation. — La quantilé de graines de vers à soie produile annuellement 
en France est considérable ; elle oscille entre 800.000 et un million d'onces 
de 25 grammes. Les principaux centres de cette production sont les départements 2N 


(1) Voir Revue, n° 794, p. 241, | 1 


LSrMpios " 
du | Var; ds Basses- CAIVeg des Hautes- F7 des Pyrénées-Orientales et de la 


à ke Corse. Il existe aussi quelques centres importants de production dans l'Ardèche, 


_ la Drôme, le Gard, le Vaucluse et les Alpes-Maritimes. 

La capacité à donner aux chambres destinées à recevoir ces graines pour 
_l’hivernation peut être, ainsi que nous l'avons dit, calculée à raison de à litres ou 
-5 décimètres cubes par once de 25 grammes. En partant de celte base on pour- 
rait évaluer à 5.000 mètres cubes le volume de locaux, nécessaire, pour l’hiver- 
nation de nos graines indigènes si toutes restaient en France jusqu'au printemps; 
mais comme une partie est vendue et expédiée chaque année à l'élranger avant 


les premiers froids et, par conséquent, hivernée au dehors, cette capacité doit 


être estimée un peu au-dessous de ce chiffre. 


MÉTHODES D'HIVERNATION. —- On utilise dans l'hivernation le froid naturel ou le 


_ froid artificiel. Le froid naturel a l'avantage de ne rien coûter ou de coûter peu 


de chose ; mais avec le second on a la facilité de régler comme on veut le degré 
de froid : de descendre progressivement jusqu’à la température la plus conve- 


nable pour l’hivernation, et de remonter ensuite de même, après un stalionne- 


ment de durée suffisant à cette température, en au degré initial de chaleur 
nécessaire pour l'incubation. 
_ L'hivernation soit au froid naturel, soit au froid artificiel, peut encore être 


faite : sur place, dans un local de l'élabliiement de grainage ou de l'habitation 
de l’éleveur ; ou au loin, à une distance plus ou moins grande du lieu de produc- 


tion ou d'emploi : au ont de vue de la commodité, de la sécurité, sinon de 
l'économie, l’hivernation sur pacs est préférable. 


/ 


| | | 
HIVERNATION PAR LE FROID NATUREL. — 1. Æivernation par le froid naturel et sur 


* place. — En France l’hivernation des graines se fait à l’aide du froid naturel et 
_cela dans des conditions généralement satisfaisantes. Notre pays présente, en 


effet, à ce point de vue, des facilités exceplionnelles et je ne connais.pas d'exemple 
de Si tior. dans ce but, du froid artificiel. En outre, comme la plupart des 
graineurs duels le soin de la conservation des œufs est laissée par la presque 
totalité des éleveurs habitent des régions où le froid persiste assez longtemps 
au printemps, cette hivernation par le froid naturel est pratiquée sur pere pour 


la plus grande partie des graines produites. 


L’hivernation des graines par le froid naturel sur “ie est des plus commodes 
et n'exige aucun dispositif spécial. Les œufs sont laissés simplement dans le 
local ordinaire de conservation qui est un local bien aéré et suffisamment vaste : 
où elles subissent. le froid de l'hiver ; elles y restent jusqu au moment de leur 
livraison. S'il se trouve. dans la chambre de l'humidité en excès, on | absorbe 
par le moyen de la chaux vive en morceaux. 


2. Hivernation. au loin sur les sommels. — Ce n’est que pour des quantités res- 
treintes (100.000 onces, peut-être) que l'hivernation est faite à une certaine dis- 
tance des lieux de Nef on ou d'utilisation, au moyen de l’hivernation par le 
froid naturel sur les sommets. L'hivernation sur les sommets a lieu à des alti- 
tudes variant entre 800 et 2.000 mètres. Elle est, après l'hivernation par le froid 
naturel sur place, le système d’hivernation le plus commode et le plus écono- 
mique. De plus, aux altitudes élevées, l'air est moins chargé de germes et plus 
sain. Il y a bien les dangers des ancedis brusques de tempéralure pendant 


» 
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les déplacements et celui de l'humidité souvent excessive sur les montagnes, | 
“mais de tels dangers ne sont pas impossibles à éviter. ù 


Le principal défaut de ce mode d'hivernalion, commun d'ailleurs à tous Fr 


systèmes d'hivernation au loin, me paraît être l'obligation où.est le graineur de 


se séparer de ses graines, de ne pas les ayoir à sa disposition au moment où les 


commandes lui arrivent, et d'être contraint d’en confier la surveillance à des 


personnes étrangères, au lieu de les garder lui-même. Ÿ 
Il y à en France plusieurs chambres d’hivernation sur les sommets : la plus 


ancienne est celle du couvent de la Trappe de Notre-Dame des Neïiges, à Saint- - 
Laurent-les-Bains (Ardèche), à environ 4.000 mètres d’allitude; c’est une vaste 


salle pouvant recevoir plusieurs milliers d'onces de graines. Il en existe, en outre, 
une au sommet du mont Ventoux (Vaucluse), à 1.900 mètres, et une autre dans 
l'Observatoire de l’Aigouale, à 1.500 mètres d'altitude, dans cd desquelles 


on pourrait hiverner environ 20.000 onces de graines. (uelques sériciculteurs 
utilisent aussi les montagnes de la Lozère, des Pyrénées, du Dauphiné, etc. - 


HIVERNATION PAR LE FROID ARTIFICIEL. — Le froid artificiel est commode, nous 


l'avons déjà dit, parce qu'on peut à volontéen faire varier lé degré et le propor- 


tionner, le doser pour ainsi dire, suivant besoin, c’est-à-dire suivant l'âge des 
graines et la race des vers à laquelle elles appartiennent. Cependant, malgré 
cel avantage on donne la préférence au froid naturel, parce qu’il ne coûte rien 


ou peu de chose et c’est seulement quand on ne peut disposer de ce dernier faci- 
_ lement qu’on a recours au premier. Les générateurs de froid artificiel pour la 


conservation des graines, ou en vue de rendre possibles, la même année, deux 


ou plusieurs élevages de vers à soie de races annuelles, sont : 4° la glace, ou 


les mélanges réfrigérants ; 2° les machines frigorifiques. 


Refroidissement par la glace ou avec les mélanges réfrigérants. — L'air est. 
refroidi au moyen de la glace dans les glacières ordinaires, les hivernatrices, 


les chambres froides avec récipients, fixés au plafond, remplis de- glace en 
morceaux ou d'un mélange réfrigérant. 


1. Glacières ordinaires. — L'emploi des glacières ordinaires n'est pas à conseiller 


pour l’hivernation à cause de l'excès d'humidité dont il est difficile de préserver 
__ les œufs. 


2. Hivernatrices. — Les hivernatrices conviennent pour conserver au froid de 
petites quantités de graines, jusqu'à 300 onces par exemple. Ces appareils ne 
sont autres que des meubles glacières, semblables aux meubles de ce genre en 
usage dans les maisons pour la conservation de certaines denrées : viande, 
beurre, etc., facilement altérables aux températures élevées. On en construit de 


différents modèles. Dans les uns le réfrigérant, ou compartiment renfermant la 
glace en morceaux ou un mélange réfrigérant, est sur le même plan horizontal 
que le compartiment ou les compartiments destinés à recevoir la graine; dans. 


les autres, le récipient à glace ou à mélange réfrigérant surmonte le comparti- 


ment des graines. Avec cette dernière disposition il paraît plus facile d’avoir la 
même température en tous les points à l’intérieur de l'appareil et d'assurer le 


renouvellement de l'air par l'établissement d’une petite cheminée d'appel. Aussi 
les hivernatrices de ce modèle sont-elles généralement préférées. 


3° Chambres froides avec récipients à glace. — Dans plusieurs grands établis- 


À 


_ à parois mauvaises conductrices de la chaleur (parois doubles, cloisons en 


4 ‘4 


16" 


Labs 


ts 


nets hole on troierve les graines au printemps dans des chambres 


_ plaques de liège, etc.), aux plafonds desquelles sont fixés des réservoirs en 
métal où l'on met des morceaux de glace. L'air des chambres se trouve refroidi 
au contact des récipients et la températures y maintient à un degré suffisam- 
ment baspour empêcher la reprise du développementde l'embryon dans les œufs 
avant le moment voulu. Un ‘système de gouttières et de conduits assure l’éva- 


_cuation de l'eau de fonte de la glace et de condensation à la surface des bacs 


réfrigérants. A mesure que les glaçons fondent on les remplace par d’autres. 
Ce système d’hivernation artificielle est économique lorsqu'on a la facilité de 
faire, sans grands frais, des approvisionnements de glace pendant l'hiver, ou 


_ de se procurer dela glace à peu de frais dans des établissements frigorifiques. 


À 


Refroidissement à l'aide de machines frigorifiques. — Les machines frigori- 


… fiques dont il y a des exemples d'utilisation dans l'industrie séricicole sont: 1° la 


machine Æonerla à glace ; 2 la machine PR. Pictet à acide sulfureux ; 3° la machine 
Gifard el Berger à compression et détente d'air. 


1. Machine Honerla. — La machine Honerla est employée à Hambourg pour le 
_ refroidissement des caves. à bière. Dans cette machine, d’une grande simplicité, 
“l'air est aspiré de haut en bas par l'intermédiaire d'un tuyau au moyen d'une 
roue à ailettes animée d'an mouvement de. rotation rapide; puis cet air est 
refoulé par le même appareil à travers un cylindre rempli de glace dans la 


. chambre à refroidir. Cette machine fonctionne dans l’établissement de grainage 
_ de M. Pietro Motta, à Campocroce de Magliano, près de Venise, en Italie. M. Pietro 


._ Motta s’en dit très satisfait. 


2. Machine R. Pictet. — Dans l'établissement séricicole Susani, à Rancate, 
près Albiate, c’est la machine R. Pictet, de Genève, dans laquelle on utilise le 
froid FA" par le retour à l’état gazeux del’anhydride sulfureux préalablement 
liquéfié par compression et circulation d'eau froide, qui est. employée pour 
hiverner les graines et maintenir autour d'elles une température suffisamment 
basse au printemps. ; 


3. Machine Giffard et Berger. — Lu. machine Giffard et Der ieh. de Paris, avait 
_été installée par les frères Gobbato dans leur établissement de Volpago, près de 
Trévise, où l’on peut encore la voir. Mais un des frères étant mort il y a 
quelques années, cette machine est restée, depuis, non utilisée. On connaît le 
principe d’après lequel cette machine a été construite : l’air de la chambre 
des graines est aspiré, au moyen d'une pompe, puis comprimé, à l’aide d’une 
autre pompe, dans un récipient où il est ensuite refroidi par un courant d'éau 
froide. Après avoir été ainsi comprimé et refroidi, l'air est renvoyé au moyen 
d'un robinet de détente dans la chambre, où il produit, en se dilatant, un froid 
proportionnel à la pression subie auparavant par lui. Il traverse er de se 
rendre dansla chambre des graines une boîte remplie de coton dans laquelle il 
se débarrasse de l’eau, changée en neige, qu’il tenait en suspension. L'air arrive. 
ainsi desséché dans M chambre, ce qui est une condition favorable à la bonne | 
conservation des graines. 


(A suivre.) 12 :0E PARE 


. Dr de la Station séricicole de Montpellier. 


coteaux, de labourer en remontant la terre. L | 
La ca rue viticole Massignon est une charrue navette, c’est-à- dire un Lo: Ér 
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! La charrue viticole Étoile de Massignon (avec figure) (RAYMOND BRUNET). — Production, 


consommation taxée et consommation non taxée des vins (OC. R.). — Les tarifs douaniers 


l’alcoo! et le pétrole (THéoporE NiCoLLE). "Les nouveaux projets d'impôts sur les vins et, : 


les alcools en Allemagne (F, C.). — La viticulture en Belgique (Raymonb Brunet). — La 


viticulture en Roumanie (P: R.). — Informations : Concours agricole départemental de la 


Drôme ; Exposition et concours agricoles de Châteaurenard.— Mérite agricole : Promotions et 


Nominations. — Bibliographie : Culture potagère et maraichère, par L. BussARD ; Les Paysans 
dé la Normandie orientale, par JuLes SIONA 
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La charrue viticole Etoile de Massignon. — La maison Amiot de 
Bresles (Oise) présente cette année, au Concours général agricole de Paris, .une 


. nouvelle charrue viticole qui est bis sur un principe très Mer et quinous 


semble destinée à avoir un grand succès. FRERE 


Notre camarade et ami, M. Massignon, Rédent de TON des viliculteurs 


de l’Anjou, a été frappé db ce fait, que l’exécution des labours, telle qu’elle se 


… fait par des déchaussages et des chaussages, présente de très réels inconvé- 
_nienls’ attendu que lorsqu’ on déchausse la vigne on constitue entre deux rangs 


he si 


Fig. 31. — Charrue viticole Etoile de Messi pee 


de ceps un sillon de terre sur lequel il. est ensuite impossible dé faire circuler 
les appareils attelés, tels que pulvérisateurs, soufreuses, semoirs ou wagonnets 
de vendange, et sur lequel les ouvriers isolés se tiennent eux-mêmes avec une 
réelle difficulté ; attendu que lorsqu'on ,chausse la vigne, on forme entre deux 


rangs de souches e sillon dans lequel il est impossible de faire circuler les ap- 


pareils altelés. M. Massignon a voulu créer une charrure qui permette de labourer 
la vigne à plat sans former de sillon, en rejetant la terre toujours du même 
côté, afin que le viticulteur puisse à tout instant faire circuler ses instruments 
attolés et ses ouvriers sur des surfaces planes. La réalisation de ce principe doit 


permettre la vulgarisation des instruments de grande culture et l'obtention 
d’une grande économie sur la main-d'œuvre ouvrière. Elle offre en outre l'avan=. 


tage de marcher avec un réglage constant en profondeur et, dans les vignes en 


F 


“les versoirs ent l'un à che el J dutré e % ie et sont pe iE 24 vR au por 
où leurs génératrices deviennent verticales, "pour être accolées l’une à l’autre, 
Ces deux corps de charrue sont montés sur le méme’axe, de sorte que l’ensemble 


| peut pivoter dans un plan horizontal autour d’un axe vertical passant au 


point de réunion des deux corps de charrue, el fixé à sa partie supérieure dans 
un œil pratiqué dans l’âge. 

L'âge est conslitué par une barre de fer étampée terminée du côté de l'attelage 
par une tête régulateur, et à l’autre extrémité par une paire de mancherons 
réglable. La tête régulateur permet le réglage en largeur; la profondeur est 
donnée en relevant plus ou moins la roulette porteuse, dont la tige coulisse dans 
une mortaise pratiquée dans l’âge près du régulateur. Un verrou, oscillant autour 
_ de l'âge, fixe le corps de charrue travaillant à l’âge en mordant le buttoir qu'il 
porte et les rend solidaires. 

Lorsque le laboureur arrive au bout du rang de vigne, il lire à lui une poi- 
gnée qui dégage, au moyen d’une tige en fer, le verrou pour le relever et dé- 
gager le corps de charrue qui a travaillé. En faisant tourner l’attelage, les corps 


de charrue pivotent naturellement autour de leur axe vertical, de sorte que le 


corps de charrue qui vient de travailler se trouve remplacé par l’autre, dont le 
buttoir est saisi par le verrou et rendu ainsi solidaire de l’âge. Ce changement 
de corps se réalise simplement sous l’action de l’attelage. 

les deux corps de charrue ne sont pas assemblés dans un plan horizontal, 
mais obliquement l'un à l’autre de facon que le corps postérieur soit relevé 
lorsque le corps antérieur est assis sur le sol; cetle disposition a pour but d'éviter 
la résistance que causerait pendant le travail le corps postérieur s’il était lui- 
même assis sur le sol. sn 

L'âge est déporté par rapport au plan de muraille des deux corps de charrue, 
de façon que ceux-ci puissent s’approcher aussi près que possible des souches. 
de vigne, sans que l’âge et ses organes secondaires ne détériorent les sarments 
de vignes. Les mancherons peuvent être déplacés de gauche à droite, et inver- 
sement, de façon que l'un d'eux (le plus rapproché du rang de vignes) puisse 
être mis dans l'axe de l’âge, et que le laboureur ne commette pas de dégâts en 
passant auprès des ceps. | 

Les premiers essais de cette charrue ont donné des résultats fort remar- 
quables que nous avons pu constater nous-même, c'est pourquoi nous pensons 
qu'elle semble appelée à rendre des services aux viticulteurs, nous félicitons 
M. Massignon de son ingénieuse invention et M. Amiot d'en avoir bien voulu en 
permettre la réalisation. — Raymonp BRUNET. 


Production, consommation taxée et consommation non taxée 
des vins. — On s'étonne dans le monde viticole qu’il n’y ait pas de rapport sen- 
siblement constant entre le cours des vins et les ressources disponibles chaque 
année pour la consommation. Sans doute, on ne prétend pas que l'élévation des 
cours doive être strictement PÉboëtionncli aux déficits des approvisionements, 
et leur diminution à l'importänce des excédents: on admettrait assez volontiers 
des différences beaucoup plus marquées dans Fe variations des cours que dans 
celles des quantités. Il semblerait qu’on puisse établir à propos des vins une loi 
du genre que celle que Tooke a cru pouvoir formuler, dans sa classique History 
of prices, pour les céréales. L'observalion poursuivie pendant ces dernières 


années n'a guère révélé que na anomalies Sont le résultat a à 6 
plupart des prévisions. En reprenant l'étude de ce problème dans: un inté 


mémoire qu'il vient de présenter à la Socièté d'Agriculture de la Gironde, M. Octave 


Audebert a cherché à montrer que, jusqu à présent au moins, la question a été 


mal étudiée, et notamment, qu'en comparant les mouvements dés prix aux mou- 


_ wemenis de la production totale, on s était tenu à des considérations ee trop 
_simplistes. % 


Selon M. Octave Audebert, ce ne sont pas les quantités de vins récoltées, mais 
les quantités que les propriétaires offrent à la consommation imposée qui, 


. seules, agissent sur les cours. Or, si on veut regarder les choses de près, il est 


facile de s'assurer que, partout où la vigne n’est qu'une culture accessoire, la con- 
sommation en franchise absorbe la plus grande partie dela production : les 
récoltants sont leurs propres clients. Au contraire, dans les départements où la 
vigne occupe la principale place, chaque récoltant produit une telle quantité de 
vin que sa consommation personnelle n'en absorbe qu’une part minime. Dans 
les premiers départements, les propriétaires n'ont à livrer que 50% et souvent 
moins de leur production; dans les autres, cette proportion atteint jusqu ’à 90%. 


_ D'où cette conséquence que, de l’ ext du vignoble dans l’une où l’autre de - 


ces régions, il y aura, pour un même nombre d’hectolitres récoltés en France, 


une quantité hEMblS de vins à mettre en circulation. 


Pour M. Octave Audebert, il est incontestable que la production s’est concen- 
trée dans les quatre départements du: Midi, et qu’elle a diminué dans le reste du 


pays. Depuis trente ans, la production du Midi aurait augmenté de 50%, pou: 


. 


dant que celle des autres départements aurait diminué de 50%. C'est ainsi qu'au 
cours de la campagne 1907-1908, le Midi, sur une récolte de 30 millions d'hec- 
tolitres, a eu des disponibilités de 27 millions d'hectolitres, tandis que tous les | 
autres départements ensemble, non compris Ja En es pour une récolle 


d’égale quantité, n’ont pu livrer que 15 millions d' hecibiitrées en épuisant leur 


faible stock de vin vieux. 


2 
Donc deux récoltes d’un même chiffre —70 millions d’ hécÉ tre — pourront peser 


très inégalement sur le marché, selon que les vins du Midi, de la Gironde et de l’AI- 


 gérie y entreront pour une part plus ou moins grande. Ainsi une récolte totale de 


production totale de la France a moins d'influence sur le mar ché des vins.que la pro- 
_ duction particulière du Midi. 


70 millions d’hectolitres sera inférieure aux besoins de la consommation tant que le 


Midi- Algérie n’y entrera pas pour plus demoitié ; mais elle pourra les dépasser si la 
part de ce groupe est plus forte. Ce qui démontre cette proposition : Le chiffre de la = 


Candis 


Ce serait, par conséquent, du côté dé Midi qu'il faudrait chercher l'explica- 
tion de la crise viticole; le développement de ses plantations en serait presque 
exclusivement Héépoasable. 

Si bien présentée que soit cette conclusion, nous estimons, pour nous, qu’elle 
comporte certaines réserves. Les vins de la région méridionale peuvent sien 
exercer une influence prépondérante sur les cours; ceux des autres centres de 
production ont aussi, à côté d'eux, une action qui, pour être plus restreinte, n’est 
cependant pas négligeable. Que l'Est, Ouest et le Centre produisent moins de 
vins qu'il y a trente ans, c'est possible, mais il n’est pas douteux qu'ils en 
produisent plus qu'il y à üz ou quinze ans, et c'est l'essentiel pour le moment. 
Le Midi, qui a précédé le reste de la France dans la voie de la reconstitution, 
parce qu'il a été atteint en premier lieu par le Phylloxéra, a profité pendantun 
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rition des vignobles des autres abonné : ses 
_ débouchés sont maintenant resserrés par la restauration d'anciennes plantations 
= dont les récoltes s’écoulent sur place ou däns un rayon assez limité. 


Depuis que M. Octave Audebert a écrit son rapport, la direction des Contribu- 
tions indirectes a apporté de nouveaux documents sur la répartition des récoltes 
_de vin par grandes régions viticoles et sur |” importance de la consommation en 
franchise dans chacune d’elles. La Æevve en a fait connaître les éléments essen- 
tiels ; nous y ajouterons aujourd’hui quelques chiffres qui permettront de préciser 
ue renseignements, d’ailleurs très exacts, du travail que nous venons d'analyser : 


is 


| Quantités de vins enlevées de chez les récoltants par grandes régions viticoles 
, de 1904 à 1908. 
(En milliers d'hectolitres.) 


RTE | CAMPAGNES 

ae J 2 —1— 
À D. 1904-1905 08 1905-1906 1906-1907 1907- 1908 
talon di Mi 7. 26.074025. 06 22,696 26.528 
du Sud-Ouest = !_. 7.109 7.670 9.099 9.176 
= n, de l'Est. .::..,.-... | 3.662000. 4. 414 LA 3.146 
F —* de la Loire..:...... 3.039000) 2.706 3.910 2.007 
-- Autres départements ES A PU 3. 1190252. 710% 3.063 2,547 
| - Ensemble de la France... 43.956 42,557 42.923 43.40% 
1.11 1: 2 et ON PNR RIRE 4, 849BUE 2 5.353 3.148 6.975 
Totaux généraux... _ 48.805 47.940 48.071 50.379 


- Ce tableau montre dans quelles proportions les différentes régions vilicoles 


dela France participent à la constitution de la consommation taxée. Les six 


départements du littoral méditerranéen : les Pyrénées-Orientales, l'Aude, 


l'Hérault, le Gard, les Bouches-du-Rhône et le Var, en fournissent, à eux seuls, 


moitié environ. Avec les importations d'Algérie, ils en représentent plus de 
60 % , près des deux tiers. 


M. Octave Audebert ne s’est pas contenté, dans son mémoire, de dégager les 


_ causes de la crise, il en a cherché les remèdes. La prime à la distillation lui 


parait efficace, maïs il n'ose compter sur son adoption. Il se prononce pour les 


encouragements. à l’arrachage des vignes, sous forme d'allocations d'indemnités 
égales au produit brut d’une récolte de vin. On trouverait les ressources néces- 
saires pour faire face à la dépense qui en résulterait, soit dans une surtaxe des 
alcools, soit dans l'élévation du droit de circulation. Cette proposition ne laisse 
pas que de soulever un problème complexe, Aussi, nous bornons-nous à la 
signaler. — C. R. 


Les tarifs douaniers : L'ALCOOL ET LE.PÉTROLE. — Dans le précédent 


_ numéro de la Revue, M. À. Turrel avertit, avec juste raison, la viticulture des 


dangers qui, au sujet de la révision du-tarif des douanes, la menace de divers 
côtés. Ce danger, cela est certain, s'aggrave de jour en jour et, une fois de plus, 
nos vins sont peut-être à la veille de payer pour les autres. 

Il est incontestable que la distillation seule peut débarrasser le marché des 
mauvais vins qui l'éencombrent et amènent ainsi l'avilissement des prix; mais 


encore faut- il, pour qu 'elle puisse prod us 4 M reffet Réuiu. que l in . 


_ quée trouve un débouché assuré. Il faut donc, à toute fopek favoriser la distil- 
lation. HE 
Plusieurs espéraient jusqu'ici et On encore qu'on finirait par nt 
les mesures nécessaires afin de diriger les alcools de betterave vers les emplois 
industriels et de les remplacer en partie pour la consommation de bouche par 
les eaux-de-vie de vin. Pour obtenir ce résultat, il fallail nécessairement pro- : 
curer à ces alcools un prix stable et un peu me faible que le prix du pétrole. | 
Or, que se passe-t-il? Un groupe de députés vient de déposer un projet de loi 


tendant à diminuer les droits de douane sur les pétroles. Ce serait véritablement 
frapper au cœur les pays viticoles et leur enlever toute espérance. 

On oublie que la culture de la vigne s’étend sur près de la moitié du sol culti- 
vable de la France et que les ouvriers et petits propriétaires qu'elle fait vivre se 
comptent par millions et millions. Ces ouvriers et petits propriétaires sont déjà, 
tout le monde le sait, victimes d’une crise intense, Je vote d’un pareil projet les 


priverait, pour leurs eaux-de-vie de vin, d’un débouché qu'ils pouvaient espérer 


obtenir dans un avenir prochain et les éditrai d'une façon définitive à la plus 


extrème des misères. 
Je ne puis croire que telles soient les F0 de la Chambre ; dans tous les 


“y cas, comme le dit si bien M. Turrel, les viticulteurs et leurs Fer feront 
_ bien de veiller. — TaéonorEe NICOLLE. 


Les nouveaux projets d'impôts sur les vins et les alcools en 
Allemagne. — L'Allemagne est, comme beaucoup d’autres pays, plus même 


que d’autres pays, en quête de ressources destinées à équilibrer ses bud- 


gets. Ce n’est pas seulement pour faire face à des dépenses supplémentaires 


qu’elle se voit obligée d'envisager la nécessité de nouveaux et très lourds sacri- 
fices pour ses contribuables, c'est pour couvrir les déficits réguliers des exercices 


financiers qui se sont succédé depuis trop. d’ années avec des insuffisances crois- 


santes. Les projets d'impôts à l'étude ne pouvaient manquer de viser les bois- 


sons. Suivant leurs auteurs, on demanderait aux vins ou aux alcools une assez 


large contribution aux charges publiques. 
Jusqu'à présent l'Allemagne s’est contentée de frapper d’un impôt de consom- 


| mation intérieur, de création du reste relativement récente, les vins mousseux, 
. mousseux de raisins, de fruits et baies, ou encore mélangés: Cet impôt est de 


10 pfennigs (12 c. 50) par bouteille pour les vins de fruits, et de 50 pfennigs 
{0 fr. 60) par bouteille pour les vins de raisin. D'après des combinaisons mises 
en avant, à cet impôt spécial sur les vins mousseux se joindrait un nouvel impôt 


sur Jes vins en bouteilles de toutes sortes. La taxe à percevoir serait de 5 pfen- 
nigs par bouteille, avec surtaxe de 10 pfennigs pour les vins de 1 à 2 marks, de. 


20 pfennigs pour les vins de 2 à 4 marks, elc., jusqu'à 3 marks (3 pf. 73) pour 
les vins de plus de 20 marks {25 francs) la bouteille. Ces droits s’ajouteraient, 
bien entendu, aux droits de douane pour les vins importés. On relèverait en 
même temps de 20 à 30 pfennigs, selon leur nature, l'impôt des vins mousseux. 

On sait combien est compliqué le régime des alcools en Allemagne. Son orga- 
nisation répond à la fois à un but fiscal et à un but économique. L'Allemagne 
cherche, tout en s'assurant des ressources financières, à favoriser le développe- 
ment des petites distilleries agricoles. Elle y est arrivée par un ensemble de 


mesures très variées. Toul d'abord les alcools sont soumis à un droit de con-. 
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F Patron de 50 marks seulement pour les quantités produites dans les limites 
… d'un contingent déterminé, mais de 70 marks pour l'excédent. A cet impôt s'a- 
-  joute un autre impôt sur la capacité des cuves-matières, qui varie de 7 m.50 à 


20 marks par hectolitre suivant l'importance de la production. Les usines dont 


la fabrication dépasse 300 hectolitres paient, én outre, un droit supplémentaire 
de distillation. L'industrie de la distillerie est devenue, dans ces conditions, une 
annexe ordinaire des exploitations rurales, et elle ne peut guère obtenir que des 
flegmes. Sur cette fragmentation voulue de la production s’est établie une con- 


_ centration de la rectification et du commerce qui ne devait pas tarder à abou- 


tir, à la suite d'entente entre les intéressés, à un monopole de fait. La « Cen- 


trale » est ainsi devenue maîtresse du marché; elle n’a pas hésité à consentir 
à ‘de lourds sacrifices sur les alcools d’ lie, et méme:sur les alcools d’ex- 
r “portation, en se couvrant par le relèvement des prix des alcools de bouche. 


Dans cette situation l'Etat a pensé qu'il pourrait assez facilement se réserver 


_le profit de ce monopole de fait, en se substituant à l'association des rectifica- 


\ 


teurs, après expropriation ou entente avec ses représentants. Il deviendrait 
ainsi l'intermédiaire obligé pour la rectification. Sa situation lui permettrait, 


par des différences dans les prix payés aux producteurs, de diriger, d’une ma- 
nière plus complète encore que maintenant, la production de l’alcool, il régle- 
_rait à sa volonté les me de vente. Tous les droits actuels seraient, d’ailleurs, 


_ supprimés. 


D’après le Journal des Contributions directes, dont nous venons de résumer un 
exposé détaillé des projets à l’étude, le Gouvernement allemand compterait retirer 
20 millions de marks de l'impôt sur les vins en bouteilles, et 220 à 240 millions 
de marks de l'écart entre le prix d'achat des flegmes et celui de revente des 


alcools rectifiés, tous frais d’exploitation déduits. 


Ces projets du Gouvernement allemand ne sont pas moins discutés que les 


autres articles de son plan général de réforme financière. L'opposition qu'ils 


_ soulèvent n’est que peu de chose cependant à côté de celle que provoqueraient 


chez nous des propositions analogues. L’idée d’une imposition spéciale sur les 
vins en bouteilles, sur les vins mousseux d'abord, ensuite sur les vins de luxe 
en général, à cependant été émise, bien que timidement. On s’en est même oc- 
cupé au Conseil municipal de Paris. Le monopole de l'alcool, malgré ses diffi- 
cultés d'applications et les nombreuses objections qu’il soulève, hante toujours 
quelques esprits. Les dispositions qui se manifestent à l'étranger sont, à ce point 
de vue, intéressantes à relever. Nous n’avons, du reste, qu'à en prendre note 


comme simple témoin, sans nous occuper de formuler sur leur portée une appré- 
ciation quelconque. —F. C. 


La viticulture en Belgique. — Au xix° siècle, les vignes de la Belgique, 
d’après Schayés, produisaient jusqu’à 15.000 pièces de vin. Aujourd’hui, ces 
exploitations sont devenues rares. Notre ami, M. L. A. M., s’en étonne dans une 
intéressante brochure qu’il vient de publier, et comme “. aime la vigne et lui a 
consacré toute son énergie, il a eu l’ingénieuse idée d'exposer les résultats de 
ses observations et de son expérience dans quelques pages très documentées 
et fort agréables à lire, qu’il a intitulées avec beaucoup d’à-propos : « Cons 
je cultive mes vignes, comment je fais mon vin. | 

Dans les premières pages, M. L. À. M. Fist des conseils pour le choix des 


_ Lerraïns, des cépages et des porte-grefles. Ils se montre partisan des sols caillou- 
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Hpibté, des Beaunois. Il n Net pas que D nations SSD être faites 10 
ment qu'avec des plants greffés; il recommande le Riparia glabre pour les sols 
où il peut vivre et pour les autres térrains, selon leur richesse calcaire, les 
M biides de Riparia><<Rupestris,* de Mourvèdre><Rupestris, de Berlandieri. I 
donne tous les conseils utiles et nécessaires pour le creffage, la mise en pépi- 


- nières, le défoncement, la plantation. Les opérations culturales sont ensuite 
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_ Belges: « Qu'ils veuillent bien prendre note que les vins provenant des raisins de * 


t 
décrites avec soin, en insistant sur la nécessité de tenir les vignes proprés et. 


d'exécuter les ST UE anticryptogamiques en temps voulu. 


La seconde partie du travail de M. L. ÂË M.est consacrée à la vinification’ elle | 
‘traile de la mise en état du malériel vinaire, de la préparation du levain, de 
l'exécution de la vendange, du foulage, de 0 APR et de l’encuvage. Notre 
ami se montre partisan des cuves couvertes, des fermentations intenses et. 
rapides, s'effectuant entre 25 et 30° ; ; d’une décuvaison opérée avant la fin de 
la fermentalion, des mélanges du vin 48 larme et du vin de presse, du débour- 
bage qu’il le après vingt-quatre heures d' enfütage, du sucrage, lorsqu'il ya. 


un excès d’acidité dans le moût. Il termine ses conclusions parcette phrase, qui 


nous semble fort juste el très expressive en s'adressant. aux consommateurs 


vignes greffées sont infiniment plus tôt mèrs, plus tôt prêts à boire, plus Lôt à 


leur apogée de qualité que ceux provenant des anciennes vignes franches de 


pied. » — RAYMOND BRUNET. SE 


La Viticulture en Roumanie. — La Roumanie a eu autrefois de ma- 
- gnifiques vignobles, l'industrie du vin y à atteint un grand développement, grâce 
à l'excellente qualité de ses produits. Les vins roumains de Deal, de Nicoreshti, 
d'Odobeshlti, de Panciu, de Golu-Drincea, de Dragashani et autres ont une grande 


 répulation, et les vignerons ont réussi à ë réaliser de grands bénéfices dans Ja 


cullure des vignes et la préparation des vins. | 
Le Phylloxéra est venu ruiner les riches vignobles petit à petit, et. les proprié- 
aires ont abandonné peu à peu cette culture. Dès le commencement ‘de la crise 
, phylloxérique, le gouvernement s'est rendu compte de la grande importance 
_ que présente cette branche d'activité 6 économique, et par plusieurs lois d’encou- 
| ragement a voulu provoquer la replantation de la vigne partout où le Phylloxéra 
_J'avait détruite. 
Malgré de grands sacrifices, nous n avons pas aujourd’hui la satisfaction de. 
voir nos vignobles replantés. Le surfaces reconstituées sont de peu détendue, 


_ et les quantités de vin produites chaque année n’augmentent pas. La superficie 


des vignes productives en 1908 (vieilles vignes et vignes reconstituées) est de 


78.673 hectares, dont vignes anciennes, 64,715 hectares; vignes reconstituées, 
13.922 hectares. À ce chiffre, PARIS d'ajouter 7.700 hébtarés de jeunes vignes 
qui seront en état de produire cette année. Nous avons donc un total de 
86.337 hectares, Par rapport à l’année 1906, qui comptait une superficie de 
87.138 hectares, nous constatons une décroissance de 801 hectares, et par rap= 
port aux années antérieures, la diminution de la surface des vignes esl encore 
plus grande. Donc, il y aurait 21.622 hectares replantés depuis 1892. Mais il y, 
a ceci de Es 2 que sur moitié de celle surface appartenant aux ar À 
ceux-ci ont créé de nouvelles plantations: de vignes indigènes non greffées. Nous . 
sommes bien loin de la surface occupée par les vignobles avant 1884, qui était. 
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La production totale pour l’année 1907 à été de 967.527 héctolitres contre 
-4.76L.431 hectolitres en 1906, et 4.759.668 hectolitres en 1905. La moyenne a été 
de Al, 7 hectolitres par hectare en 1907, de 20,2 hectolitres en 1906, et de 19,6 
hectolitres en 1905. La valeur de [a réc olte selon les prix moyens staBité par le 
service de la statistique, a été de 32.851. 103 francs en 1907, de 41.027.323 francs 


en 4906. et de 36.232.026 francs en 1905. 


= Nous avons à enregistrer qu'en février, à Bucarest, la vente du vin par déca- 


ÿ litre a été faite aux prix suivants : Vins de Panciu, 4 fr. 30 à 4 fr, 710; d’Odo- 


beshti, 5.30 à 5.60; de Dragashani, 5.80 à 6.20; Dealul-Mare, eva trel 6.40 


(Bordeaux), 7.20 à 7.50 : Vins rouges Dealul-Mare, 6.40 à 6.70; Vins rouges) 


Nicoreshti, 6 à 7.20. 


Une loi sur les débits (le monopole des cabarets), justifiée par la nécessité de 


mettre un frein à l'abus de l'alcool, a entravé la consommation du vin. Un an 
après le vote de cette loi, le gouvernement a été obligé de demander au Parle- 
ment sa modification. On a introduit des dispositions dictées par l'intérêt que 
nous avions de voir développer nos vignobles, et en même temps on a présenté 


un projet complémentaire, toujours dans le même but. Qu'on réprime l'abus de 
l'alcool, mais qu’on laisse libre laconsommation du vin, qui est réclamée par une! 


classe d'hommes très nombreuse. Aujourd’hui, Ja consommation du vin est. 


redevenue libre dans les communes rurales. 
Par un autre projel de loi présenté aus chambres, le ministre des Finances 
demande la fixation d’une taxe élevée pour les vignes Hart oc dans les plaines. 


C'est un projet semblable à la loi portugaise. On dit que les vignerons propre- 
ment dits, ceux qui de tout temps ont eu des vignes sur les coteaux bien exposés 
” pour cela, se sont plaints que les propriétaires des plaines aient commencé à 


cultiver la vigne sur leurs propriétés, ce qui leur crée une concurrence ruineuse! 
On connaît leurs arguments : il existe une grande différence entre les vignes de 
coteaux et celles des plaines, le vin produil dans les plaines est inférieur; ils 
ont-demandé au gouvernement de les protéger contre cette concurrence. Le gou- 


| vernement, par un projet de loi, veut imposer lourdement les vignerons des 


plaines, en les empêchant de se livrer désormais à la culture de la vigne. 
Ce projet de loi tend à constituer un monopole en faveur de quelques intéres- 


__sés. On peut en Juger d’ ie les chiffres que nous avons cités. — P.R, 


-Informations : CONCOURS AGRICOLE DÉPARTEMENTAL DE LA DRÔME. — Cec oncours 


aura heu au Champ-de-Mars, à Valence, les 1,2 et 3 mai prochain. Il comprendra: 1° un 
concour: d'animaux, de produits agricoles et d'enseignement agricole ; 2° une exposition 


d'instruments, de machines agricolés et de matériel d'emballage. Pour être admis à con- 
courir Ou à exposer, on devra adresser à M. le Professeur départemental d'agriculture, 
à Valence, une déclaration écrite avant le 10 avril, terme de rigueur. | 


à 6.70; Vins de Moldavie, 3.40 à 4; Vins de Dobrodja, 6 à 6.60; Vins rouges , 


LU 
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BUS Ton ET CONCOURS AGRICOLES DE CHATEAURENARD,— Le Comice agricole de la 


vallée de la Durance et le Comité agricole de Châteaurenard organiseront dans cette ville, 
au mois de j juin, l'Exposition agricole comprenant des concours pour les produits sui- 
vants : dés primeurs et produits maraichers ; de fruits ; de plantes et arbustes d’orne- 
ment; d'huiles d'olive; de matériel et d'outillage concernant plus spécialement la eul- 
ture maraïchère et l’horticulture; de matériel d'emballage pour primeurs, légumes et 


’ 
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_ journaliers, de la grande ou de la petite exploitation ? Quelles sont la densité de la e 


— FAT 
_ fruits; de graines et semences sara chèrete potagères d'engrais de tout 
lemandes d'adhésion doivent être adressées au président du Comice Dre | 
| teaurenard (Bouches-du- Rhône). à | 1:38 «4 ; 
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Mérite agricole : PROMOTIONS ET NATIONS. — Par décret en date-du 6 mars : 
1909, et par arrêté du même jour, la déconne du mérite agricole a été CORRE aux 
personnes ci-après : | VE ONE 


Grade de commandeur. — M. Guichard, constructeur de m4 agricoles à à Lieu- 
sant (Seine-et-Marne). | 

Grade d'officier. — MM. Cuvillier, commerçant en vins à Paris ; Guillon, constructeur | 
. de machines agricoles à Châteauroux ; Mabille, constructeur mécanicien à Amboise 4 
(Indre-et-Loire); Turpin, négociant en vins à Rouen (Seine-Inférieure).. =. | 

Grade de chevalier. — MM. Caramija, constructeur de machines agricoles à Paris; 
Dubonnet, négociant en vins à Paris; Malaquin, négociant en vins à Paris; Prat, 
-constracteur de machines agricoles à Grenoble (Isère); Tricoche, négociant en eau-de- 
vie à Jarnac (Charente). HAT ONE ae 


. Bibliographie. — Culture potagère et re, par L.: BUSSAËD, chef des tra- 


vaux à l’Institut national agronomique, professeur à l’ École nationale d'horticulture de 


Versailles. 2e édition entièrement revisée, Un vol. in-16 de 500 pages, avec 180 figures, 
5 francs. Librairie J.-B. Baillière et fils, 19, rue Hautefeuille, Paris, — Ce traité s’a- 


__) dresse au jardinier et à l'amateur. L’ étude des facteurs de la production potagère y pré- . 


cède celle des plantes sur lesquelles s'exerce leur action. C’est d’abord le sol, dont le: 1:50 
cultivateur améliore les propriétés physiques et chimiques par les façons culturales, 
les amendements et les engrais; ce sont ensuite les agents atmosphériques, moins sou- 
mis à sa volonté, mais qu’il combat ou seconde; c’est enfin la plante elle-même, avec 

sa vie propre et ses exigences qu'il faut satisfaire. M. Bussard pénètre dans la descrip- 


_tion des caractères, de la culture, des maladies des différentes espèces potagères, grou- 
_pées suivant l’ ordre botanique dans chacune des grandes catégories on s d'après des. 72% 
produits qu’elles fournissent. 


… 
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Les Paysans de la Normandie orientale : pays de Caux, Bray, Vexin normand, vallée 
de la Seine, par JULES SION. Un volume in-8 de 550 pages, 14 figurès et 8 planches. LEE 
brairie Armand Colin, rue de Mézières, 5, Paris : 12 francs. — Ce livre est une étude A 
sur la vie rurale de cette partie de la Normandie qui correspond approximativement 1 RARE 
département de la Seine-Inférieure et à l'arrondissement des Andelys. Comment les 
populations rurales se sont-elles attachées au sol? Quelle est leur origine? Comment  : 
ont-elles conquis leurs champs sur les forêts ou les marécages ? Quel est le système de 
culture? Le labouneur doit-il compléter par l'industrie domestique le revenu de son 
domaine? Quelle est la proportion des cultivateurs propriétaires, des fermiers, des 4 


population, sa répartition, sa vitalité? Dans la forme de ses habitations, dans la texture 
de ses groupements, peut-on déceler des influences éthniques ? Telles sont quelques- 4 
unes des questions dont l’auteur a cherché la solution. VÉPITTRTE 


REVUE COMMERCIALE 


VIGNOBLES ET VINS ui 


De nos Correspondants : 


MARNE. — Dans la dernière assemblédl générale de l'Association viticole champe- | 
noise, le Président a lu un rapport fort intéressant dont nous détachons les passages À 
suivants qui intéresseront nos lecteurs : ! ‘à 

L'invasion phylloxérique, comme nous devions du reste nous y attendre, s'étend 4 
progressivement et nous pouvons maintenant prévoir les phases de son nn or 
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et eur jesurer re mais nous pouvons aussi envisager l’avenir avec confiance. 
Et ous constatons, en effet, avec satisfaction, que le résultat immédiat de cette inva- 
K sion n’a pas été l’anéantissement rapide de notre vignoble, comme nous pouvions le 
‘54 craindre à la suite des désastres dont les premières attaques du Phylloxéra en 

France ont laissé le triste souvenir : c’est évidemment à la situation septentrionale de 

notre. vignoble et à son mode de culture spécial que nous devons cette trêve. La 

Champagne a su en tirer parti pour s'organiser et lutter : Cette lutte a eu pour pre- 
| mier résultat de maintenir la production champenoise en équilibre avec les besoins 
de du commerce et d'éviter: une crise dangereuse; elle aura aussi permis à ceux qui l'ont 
"4 soutenue, de ne reconstituer, lorsque la lutte ne sera plus possible, qu’à une époque 
+ où l'expérience et la pratique auront mis à leur disposition des porte-greffes ayant 


ne fait leurs preuves ; ils n'auront plus alors à courir les aléas des reconstitutions hâtives 
É:- _ de certaines autres contrées dans lesquelles, malgré tous les soins des vignerons, se 
; sont glissés tant de plants sans valeur ou sans durée. 


v Puisque je parle de la nature du porte-grelfe, je crois devoir aussi vous dire un mot 
de celle du greffon; c'est, depuis quelques années, une des préoccupations du comité 
+ de notre association, et il s'efforce d’attirer sur cette grave question l'attention des 

syndicats communaux. Il faut reconzaaitre que, depuis un certain temps déjà, depuis 

Æ _ vingt ou vingt- cinq ans surtout, les plants communs à plus grand rendement ont rem- 

placé dans certains vignobles, au grand préjudice de leur réputation, les plants fins 

are qui précédemment y avaient seuls droit de culture; je ne citerai pas de noms; mais 

__. tous vous avez présents à l'esprit certains crus dont la vogue a baissé et qui, depuis 

| quelques années, ne vendent leur récoltes qu'avec difficulté ; je ne sais si les proprié- 
. taires de ces crus se sont une compte de là cause de la tale de leur vin: elle 
_est là! | | 

Comme vous le, savez, le Syndicat du commerce ‘des vins de Champagne s'est 

ému de la situation du Uble à la suite du désastre causé cette année par une ter- 

…  rible attaque de Mildiou. La plupart des maisons qui achètent régulièrement à la ver- 

= dange ont fait un premier sacrifice pour venir directement en aide à leurs livreurs 

2 * habituels: elles ont décidé, bien que pensant qu’elles ne pourraient faire usage du vin: 

de 1908, qu'il serait bien d'en faire l’achat aux mêmes prix que ceux de l'année précé- 

dente : © était non seulement un allégement sérieux de la situation des vignerons qui 
ont profité directement de cette mesure, mais en même temps une décision importante 

+ dans l’intérèt de tous les vignerons, puisque les prix fixés à la vendange influent tou- 

__ jours dans une large mesure sur ceux qui s’établissent pour les vins clairs. Les négo- 
Ciants en vins, qui ont agl ainsi, ont montré qu ‘ils comprennent la solidarité étroite 
qui existe entre les vignerons et. le commerce des vins de Champagne, et qu'ils sont 
prêts, le cas échéant, à remplir les devoirs qu’elle lèur impose ; ils l’ont prouvé à nou- 
veau quand, se rendant compte que cette mesure ne remédiait que partiellement à la . 
détresse du vignoble, ils ont décidé, entre vingt-cinq maisons, de souscrire une 
somme de 400.000 francs pour donner gratuitement à ceux que le manque de récolte 
de 1908 aura mis momentanément dans la gêne, le sulfure de carbone pour entretenir 
la lutte contre Je Phylloxéra, et le sulfate de cuivre, pour défendre leurs vignes contre 
le Mildiou, qui leur a été si funeste cette année; de plus, et jugeant à-bon droit qu'il 

.ne suffit pas de mettre le vigneron à même de défendre ses vignes, mais qu'il faut tout 
d’abord que lui aussi puisse vivre, ces mêmes vingt-cinq maisons ont souscrit une 
somme de 600.000 francs qui doivent être versés à la caisse régionale de Reims, avec 


re 
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à 


y, la condition, qui a été acceptée, que l'Etat versera dans la même caisse une somme 

. quatre fois supérieure, formant ainsi un capital de trois millions de francs qui est 

Æ mis, sous forme de prêts, dans des conditions déterminées, à la disposition des vigne- 
rons de la Champagne. 

RE Si je vous parle de ces faits qui se sont passés en dehors de l'Association viticole, 

… c’est que le syndicat, ne disposant pas d'une organisation qui lui permit de distribuer 


. _ dans le vignoble ses subventions en sulfure et en sulfate de cuivre, a demandé à votre 


tion ne doté s'occuper que de la et votre con a du: 

accepter, à titre exceptionnel, de rendre ce service au’ Syndicat du commerce. des. 
VEN vins de Champagne, puisqu'il s’agit de venir en aide aux V18neLOnsE et que c'est à 
IS GE cette fin seule qu'a été fondée notre association. ; P EC 
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ARDÈCHE. — Les froids exceptionnels et prolongés de l'hiver ont BAPE) les 
travaux au vignoble. La taille, opération par laquelle commence le viticulteur, n'a 
_ pas pu toujours, en raison de la gelée qui rendait cassants lès sarments, être 
+ effectuée entièrement en février, qui est Je mois préféré dans r Ardèche pour son 
exécution: 
Beaucoup de cépages du département, tels que le Clinton ou la Syrah, pont 
la taille longue, et ce fait a pour conséquence d'amener involontairement les. 
viticulteurs à allongér un peu, dans la taille courte, les coursons, qui dès lors 
. portent très fréquemment {rois yeux francs au lieu de deux régle et Ce 
procédé, s’il est favorable à la production, considération qui guide avant toute 
_ autre l’agriculteur ardéchois, a l'inconvénient de donner avec les années des 
_ souches mal conformées, par allongement excessif des bras. | 
Il est vrai que cette heton de la vigne n’a pas pratiquement d'autre 
_  ‘ importance ici, puisque les sarments en été sont soutenus par des échalas ou des 
. fils de fer, et n’ont pas besoin, par conséquent, comme dans le Midi, d’être 
_ portés par une souche courte et solidement établie, pour se tenir re E ROERTA 
résister au vent. | 
Le Jacquez, qui est encore pas Ne répandu dans le Pays, tant comme > porte- 
greffe que comme producteur direct, est aussi généralement taillé ainsi à trois 
. yeux francs. C’est pour lui une taille un peu courte, et ce cépage exubérant et 
peu fécond gagnerait à être conduit à longs bois, avec courson _. Rd dns 
à la façon de Ja Syrah. 
La taille est parfois suivie de fumures, faites principalement au famier de 
ferme, car l’agriculteur ardéchois n’a D iemant encore,que médiocre con- 
naissance des engrais chimiques, et {dont én tous cas il réserve l'emploi aux 
- prairies et aux céréales, plutôt qu'à la vigne et aux arbres fruitiers. Il y a donc 
de ce côté-là d'importants progrès à réaliser, auxquels concourent les champs 
d'expériences organisés chaque année par les professeurs d'agriculture. 
| Malgré la mévente persistante des vins, l'étendue du vignoble s’accroît chaque < 
‘année lentement dans l'Ardèche, et la chose se comprend aisément, car la plu- | 
part des planteurs nouveaux ne se soucient guère de la mévente, le petit vignoble 
qu'ils constituent étant uniquement destiné à la production ui vin nécessaire 
aux besoins de la famille. . 
Comme porte-greffes, ils emploient souvent encore le Jacquez, et comme | 
greffons ils adoptent les cépages les plus variés : Syrah et Davi de la Drôme, 
Malbec du Sud-Ouest, Gamay du Beaujolais, Roussette des côtes du Rhône, Ara- ‘ 
mon et Cuisant du Midi (celui-ci {connu dans le pays sous le nom de passerille), 
sans parler des innombrables producteurs directs, qui souvent dans les pièces de 
vignes, voisinent avec les divers cépagesmprécités. ) 
C'est dire qu'il y a chez le planteur ardéchois pas mal d'indécision, et qu'il ne 
sait vraiment pas quel est le cépage qui lui convient le mieux; et alors, pou 
s’entourer des meilleures chances, il met un peu dé tout, Atout que le bon vin. 
est obtenu par le mélange des raisins. 


C'est une facon à faire D nte, et qui s’explique aisément par l'infinie 
re daté: -des situations du vignoble ardéchois, et qui font qu'un cépage unique 

ne pourrait suflire dans tous les cas. 
Avec cela, depuis quelques années, voilà que, sous l'effort des compagnies de 
‘chemins de fer, des sociétés d'agriculture introduisent dans le département 
les raisins tardifs (Valuisy, Rosaki, Daltier-de Bayreuth, Saint-Jeannet, Panse, 
 Olivette noire, ete.), et le viticuleur ardéchois fait à ces nouveaux venus bon 
accueil, pensant avec raison que les innombrables terres du Vivarais convien- 
dront admirablement, quand elles sont bien exposées et à une altitude inférieure 
à 250 mètres, à la conservation sur souche à l'automne des raisins lardifs, qu'un 
… stage passé ensuite au fruitier rendra définitivement aptes à la vente hivernale 

4 0 à l exportation. Hi FaRoy. 
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; © Yonne. = « Les vignes sont gelées. » Cette excuse si souvent employée par lé 
“vigneron qui refuse de faire des dépenses est malheureusement vraie cetle année, 
au moins pour les parcelles en plaine. Il en est de même pour tous les hivers où le 
froid dépasse 18°. Or, nous avons eu à plusieurs reprises des températures plus 
basses. Aujourd’hui,.5 mars, la neige couvre encore le sol gelé depuis un mois et |, 
‘Ja température s'est abaissée à —11° ce malin. 
Quant aux vins, ils semblent se vendre un peu mieux, Il est difficile d'établir 
* les cours, étant donné que les bonnes cuvées valent de 100 à 250 francs la feuil- 
lette de 136 litres. Le froid de cet hiver va donner à réfléchir à ceux qui auraient 
l'intention de planter les fonds de vallée plus fertiles que les côtes. Le dire de . 
. Virgile : « Bacchus amal corles » reste vrai au moins pour notre région Centre- 


Est. — P. LARUE. 


» AVIS D ADJUDICATION : Marine nationale. — Adjudication à Brest, le 14 avril 1909, à 
2 heures du soir, de la fourniture de 400.000 litres de vin rouge à 40°, non logé, en 

. 8 lots de 50.000 litres chacun. Voir le cahier des charges au bureau du Commissaire 
aux Subsistances à Brest, ainsi qu'à Paris, au ministère de la Marine. (Bureau des 
Subsistances.) à | | 


L 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE Paris : Cours du 6 mars 
1909. — Haricots Espagne : 130 à 180 fr. les 100 kilos. — Petits pois d'Algérie : 50 
à 75 fr. — Pommes de terre Algérie : 28 à 35 fr. — Endives Belgique : 50 à ER EE 
Oseille : 150 à 180 fr. — Persil : 100 à 200 fr. — Oignons : 15 à 25 fr. — Aùl : 20 à 40 fr. 
— Echalottes : 40 à 80 fr. — Raisins Chasselas : 130 à 500 fr. — Poires Passe-Crassane 
4er choix : 100 à 130 fr.; 2e choix : 60 à T0.fr.; 3° choix : 40 à 50 fr.; communes : 
12 à 18 fr. ; Doyennés d'hiver : 100 à 130 fr. ; 2e choix : 60 à 70 fr!; 3e choix : 40 
à 50 fr, — Pommes Canada beau : 35 à 45 fr.; ordinaire : 20 à 25 fr. ; Communes : 12 à 
16 fr.; rouges belles : 145 à 22 fr. ; ordinaires : 12 4 15::.fr.; reinettes du Mans : 20 à 
25 fr. —— Noix : |: AS 7 LS Ÿ ORNE 
… Le temps froid'et la neige que nous avons eus ont réduit très sensiblement les ap- 
ports de nos environs, ce qui a facilité la très bonne tenue des cours pour les légumes 
verts ainsi que pour les salades de belle et bonne qualité, dont les quantités ont été 
également réduites, puisque cet abaissement de la température à été pour ainsi dire 
général et a malheureusement occasionné quelques retards et aussi quelques dégâts 

ans certaines régions. Aujourd'hui on constate un petit relèvement du temps qui a été 

assez favorable aux artichaux d'Algérie dont les courriers deviennent maintenant un 
peu plus importants. La situation de la pomme de terre nouvelle reste calme et les 
Cours stationnaires. Les choux-fleurs sont toujours peu abondants et de vente active. 
La place est toujours très chargée de pommes. Les mandarines de bonne qualité 
s ’écoulent facilement, La vente des 2° ainsi que celle des fruits secs, est Calme 
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D © L'ACARIOSE DE LA VIGNE ! 


Paris, 18 Mars 1909 


- … Nousaxons été frappé, en lisant l’articlepublié par M.J. Perraud : Dépérissement 
des rameaux de la vigne causés par la gomme (2) (dans l'Est et le Sud-Est de la France}, 


de voir combien la description qu'il fait de ces vignes malades rappelle, par cer- 


_ fains caractères du moins, celle que nous avons donnée des vignes acariosées. à 


Après avoir décrit le débourrement et la distribution irrégulière de la maladie et 
qui apparait soit sur les divers rameaux d’un même pied, soit sur des groupes. F 2 <a 
de souches ou des vignes entières, ainsi qu'on l'observe dans les vignes acariosées, 
M. Perraud poursuit (page 115) : Lorsque le jeune rameau n’a pas perdu tobfes SET 


_ses feuilles, il continue à se dévélopper; s ilest totalement desséché, il est souvent 


remplacé par le contre- | lire 
bourgeon, situé au même 
niveau... La végétation de- 
vient à ce point active sur 
les vignes précédemment 
malades, qu'un mois après 
les dégâts, celles-ci ne se 
distinguent plus à distance 
des vignes normales que par 
la longueur moindre de leurs 
sarments poussés plus tardi- 
vement et généralement dé- 
pourvus de grappes. Il en est 
ainsi, le 15 juin, pour les 
vignobles qui offraient le 
15 mai un aspect lamentable. 

Il est intéressant de voir 
deux affections de nature 
si différente présenter 
d'aussi grandes analogies 


dans leurs caractères phy- : Æ 
i i Fig. 38. — Feuille bulleuse et dissymétrique observée em : de 
NES ; juin 1908, sur une souche infectée artificiellement par le voor ke 
M. J. Perraud attribue le Phyllocoptes vitis. (Dessin G. BEAUVERD.) MA 


rabougrissement ainsi dé- TA 
crit à des thylles gommeuses obstruant temporairement les vaisseaux et dues. ES x 
non pas à des bactéries, mais à des causes physiologiques. Dans une lettre CNE 
datée du 30 novembre 1908 qu’il a eu l'obligeance d'adresser à l'un de nous, 
il insiste encore une fois de plus sur ce que, dans tous tous les cas de rabou- 
grissements (court-noué, roncet) qu'il a eu fréquemment l’occasion d' étudier, 


ed 


(4) Voir Revue, n°° 794 et 795, p. 235 et 257. 
(2) Revue agricole, vilicole et horticole, n° 30, 1905, p. 115 et 116. 


La jam rencontré de ess! Nous n 


#S 


4 ie DD de Rome par ne lettre qu # nous adressait en ‘décembre bien, 
4: ous informe d'une façon calégorique que le Phyllocoptes vitis n° y a jamais été | 
» constaté et que les maladies dont souffrent le ‘vignoble italien se rapportent 


# ue 


rtout au roncel et au mal nero. V. 
La propagation des larves du Phytopté 
ns tuer que ci Spot en proche dans un vign 
| ignoble à l’autre. Les nombreux essais 
que node avons ST 10 nous ont ôn d’ailleurs que le simple contact de 
& feuilles infestées d'acariens avec des rameaux sains n'a pas régulièrement pour 
_ conséquence une infection de celte set Bien que cette infection se soit pro- 
luite dans un nombre de cas suffisant pour que nous ayons pu conclure à la 
éussite de nos essais (1), il n’en est pas moins vrai que, dans plusieurs cas, cette 
transmission ne s’est pas produite, bien La on ne puisse en rendre té | 
s conditions de l'expérience. 
& Les acariens possèdent en effet une remarquable résistance et se prêtent dd: 
rablemen! à des essais d'infection. Nous avons à plusieurs reprises constaté qu'ils 
re estaient parfaitement vivants sur des feuilles séparées de leurs sarments depuis 
t à huit jours et conservées simplemenñt dans des CRT EEE de papier. Leur #1 
sislance à l’état vivant sous les écurcés des souches jusqu’en plein hiver est..." 
core plus remarquable. Sur des feuill s déjà partiellement moisies et sur 
= d'autres couvertes de taches de sulfate de cuivre, nous avons également cons- 
3 D rstaté | fréquemment la présence d’ individusen SL vitalité. | 7 
|. Cette grande résistance de l’acarien facilile l'étude de sa distribution puis- 
Æ r'elle permet d'examiner à domicile les divers organes des souches acariosées. 
x. pu suffil d’enfermer ceux-ci, les feuilles” en particulier, au moment de leur 
cs … récolte d ans des enveloppes numérotées correspondant au numéro de la souche 
nu dont ils proviennent. C'est celte méthode que nous avons utilisée. Nos recherches 
4x …ontporté soil sur des champs d'essais complètement isolés d’autres vignes, soit 


L 


| de e plus souvent en plein vignoble, dans des vignes situées à É Étrembières (Haute- 
4 ‘17 à Veyrier, Bernex, Chouly et Saligny (canton de Genève) et à Corsier, 

DENEvey, Corseau et Nant {canton de Vaud). Dans chacune de ces vignes nous 
” avons numéroté un certain nombre de souches (environ 400 en tout) que nous 
+ avons suivies à diverses reprises dans le éours de la saison et plusieurs d’entre 
ou tout au moins durant trois années consécutives de 1906 à 1908. | 

ne : Les résultats de nos observations peuyent se résumer .comme suit : 4° Tout 
+ d'abord, présence constante au premierbprintemps d'acariens tétrapodes sur 
NS les feuilles des rameaux malades; 2° présence de ces mêmes acariens tétra- 
_ podes sous les écorces du sommet des cornes (bras de souche) pendant dre 
la durée de l'hiver. AE 
__ Bien que nous ayons examiné un il nombre de jeunes bourgeons, en les 
écrasant entre deux lamelles de verre après les avoir ouverts et imprégnés 
_ d'acide lactique de façon à rendre visibles tous les détails de structure des 
EN jeunes feuilles, nous n'avons jamais obsérvé ni œufs, ni acariens dans l'inté- 


# 


+ 
La 


= 
(4) Les résultats de nos expériences d’ infections ont été publiés dans le Journal d'horticul- 
À  tureel Sec Er, vol. V, 1908, p. 79. HAINE 
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re Gers Ex ©? 
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de l’acariose ne peut ere s'effec- AS 
oble continu ou, par transport de bou: 7 


ur pd bot sus avant ja NOR ins heureux que M. J. Micheli (4) 
nous n’er : avons trouvé que rarement en automne et en hiver sur les écailles 
térie ses des bourgeons et dans les poils qui les entourent. | 
oi] re nous en avons régulièrement rencontré sous les écorces fissurées 
leus ses de l'extrémité des cornes où ils sont groupés par colonies de vingt 
ar te et souvent même davantage aps un état d’ engourdissement d’ailleurs 


chambre pour les voir se réveiller et mordiller les écorces sur lesquelles ils se 
A — promènent comme s'ils cherchaient de la nourriture. Donc, non seulement ils ne 
passent pas l'hiver à l’état enkysté ou chrysalidé comme on l’a dit quelquefois, 


* ME _ mais ils ne subissent pas même ce demi-desséchement connu sous le nom 


_ d'anhydrobiose qui caractérise certains rotifères reviviscents, puisque la simple 


RE agilité. 1 
| En soumettant à une investigation minutieuse les souches encore pourvues de 
leurs sarments et sur lesquelles nous avions observé des acariens vivants, nous 
_ avons pu nous convaincre que ces derniers sont strictement confinés sous les 
_ écorces de la tête des bras de souche dans une région qui ne dépasse guère 5 à 
6 centimètres de longueur. Nous en avons trouvé aussi quelquefois à la base 


des petits bourgeons voisins du sommeil des cornes, rarement dans la bourre et sur 


les écailles des bourgeons inférieurs des sarments, et jamais sur les bourgeons 

moyens et supérieurs. En ce qui concerne la localisation des acariens pendant 
l'hiver nous ne pouvons donc que confirmer pleinement les observations faites 

‘en 4906 déjà (2), par M. H Faës, l'habile Ahymiologiste de la station viticole de 
Lausanne. 
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bourgeons explique l’envahissement des jeunes rameaux dès le débourrement 


ainsi que la non-infection des rejets (loups) provenant de bourgeons latents 


plus tardifs, soit que ceux-ci se trouvent en dehors de la «zone. d’hibernation », 
soit qu'ils débourrent alors que tous les acariens se sont déjà transportés sur les 


premiers rameaux. On comprend de même l’inégale distribution de la maladie 


sur une seule et même souche; lorsque par suite de soufrages répétés ou pour 

toute autre cause, les acariens ne disparaissent complètement que sur une partie 

des rameaux : Les bras de souche auxquels ils sont attenant n’abriteront aucun 

acarien pendant l'hiver et les pousses At en sortiront au printemps suivant 
seront indemnes. 

C'est en vain que nous avons cherché à découvrir les œufs de nos acariens. 
Fréquemment, il est vrai, nous avons observé sous les écorces et parfois sur 
les feuilles de petits paquets d'œufs blancs sphériques mesurant chacun environ 
un centième: de millimètre, groupés d’une façon assez irrégulière, par 3 à 10 


ou 15 et plus ou moins soudés les uns aux autres. M. le D' A. Nalepa, qui a bien 
voulu les examiner, nous informe que ce ne sont pas, comme nous l'avions 


pensé, des œufs de Phytoptides. 


Si nous n'avons pas réussi à observer les œufs des Phyllocoptes vilis, nous. 


(1) J. Micueur. Bulletin de la classe d'agriculture de la Société des Arts de Genève, 1906, * à 


+ m2, p: 27ket 212. « Il ne semble pas que les acariens hivernent très profondément dans le 


bourgeon même, entre les jeunes feuilles. Ils sont localisés au contraire sous les écailles. 


extérieures et dans les poils. » 


(2) Chronique agricole du canton de Vaud, février 1906, p. 43 et 44, avec une planche” 


photomicrographique représentant une colonie d'acariens sous une écorce. 


" # 


_Cette étroite localisation des acariens dans le voisinage immédiat des Lo 


Aa influence de la chaleur, sans l'intervention de. D niditée leur rend leur. 


‘avons par contre rencontré leurs larves tous les stades de a développ: ment, 
ce Va cela souvent sur les feuilles d’un même rameau où simultanément nous avons 
LL pu voir des acariens dont la longueur variait de 3 à 8, 10 et jusqu’à 16 centièmes 

DAT de millimètre et qui tous, sous des tailles MiFérentes présentaient la même 
AE à + physionomie et invariablemènt deux paires de patles. Nous n'avons pas remarqué 

v % que la taille de nos acariens variât d'une façon appréciable suivant la daté de 

€ de … nos observations; au printemps comme en automne, nous 2vons rencontré soil 

_ sur les feuilles d’une même souche, soit sur des Lieds différents des acariens de 

F oem 04 à 0% 06 ainsi que d’autres dé 02,14 à 0"® 16. Ce dernier chiffre corres- 

% Bond à leur longueur maximum. Les dimensions notées le plus fréquemment 

Ke - oscillent entre 8 et 12 centièmes de millimètres et correspondent à la taille des 

larves et des nymphes. Les individus adultes sont eh général de couleur gris 

jaunâtre, tandis que les larves sont hyalpes et blanchâtres. | 

_ Vers la fin de septembre, ainsi qu'au commencement d'octobre, il n’est pas 

L) … rare de rencontrer sur les feuilles des acariens bruns de grande taille: complè- 

tement desséchés et ratatinés. Grâce à lextensibilité de leur corps MES et 

yermiforme, nos acariens changent d’ ailleurs de taille apparente d’un moment 


. à J’autre suivant qu'ils marchent ou bien, qu'immobiles, ils mordillent les 
A. feuilles sur lesquelles ils se trouvent. Leur largeur mesurée au plus grand 
: diamètre du céphalothorax varie également suivant l’âge des individus de:0"",02 


.__ à 0,05. Ajoutons que les acariens vivants et dégourdis observés sous les 
_ _  écorces mesuraient régulièrement de 14 à 16 centièmes de millimètre. 

l De ce qui précède, nous pouvons conclure que l’acarien de l’acariose se mui- 
_ tiplie sur les feuilles pendant le cours de l'été par des œufs qui, semble-t-il, res- 
tent encore à découvrir, puis, qu il se réfugie à l'approche de l’automne sous les 
écorces fissurées où, engourdi, il passe l'hiver près de la base des sarments. 
*à Au premier printemps, il se réveille, envahit les bourgeons qui s’entr! ouvent et 

b: se répand sur les jeunes feuilles à peine épanouies. 

3 ._ La migration automnale des acariens vers la base des sarments s'effectue d’ail- 

…_ leurs d’une manière assez irrégulière et ne paraît pas être déterminée unique- 

gs à ment par l’état d'avancement de la végétation ou par l’abaissement de la tempé- 

“_.  rature, puisqu'au commencement de septembre déjà (du #4 au 6), nous avons 
observé sur les mêmes souches à la fois des acariens vivants sur les feuilles, et 

. d'autres engourdis sous les écorces. | 

…_ Le 20 septembre, nous observions encore dans une vigne de Corsier de 

| _ nombreux acariens variant de O0"",6 à 0"%,12, alors que les écorces recou- 
yraient des colonies d'individus non encore ordi Enfin le 4 octobre, 
plusieurs gros acariens de 0®®,13 à 02,16 se promenaient encore sur lès 
feuilles de diverses souches, à côté de me individus complètement dess é- 
chés, tandis que les écorces des cornes abritaient des colonies en état d’hiber- 
nation. ä; 


(A suivre.) . Jean BURNAT et PAUL JACCARD. 


18 . Lan ‘édération des viticulteurs charentais 4 donné son patronage à une conférence 
di gs faite deux fois pendant le Concours agricole, par M. J.-M. Guillon, sur les 
Re de-vie de Cognac. et qui a été suivie de dégustations. Il y a là une initiative qui 
Le | fait ho nneur à M. Guillon et à M. Verneuil, le président de la Fédération, et qui a été 
ie couronnée d’un grand succès. Plusieurs centaines de restaurateurs, de sommeliers et 
Le …delimonadiers se sont rendus à ces conférences et ont été émerveillés de la qualité des 
dégustés. Il y a là une manifestation qui contribuera certainement à lé vente 
_de ces eaux-de-vie, Il serait donc à souhaiter que dans les autresrégions viticoles on 
suive l’exemple que M. Guillon vient de donner. Pour ce motif, il nous semble inté- 


ds de reproduire sa conférence. — R. B. 


Lorsque, par l'intermédiaire de son Président, M. Verneuil, la Fédération des 


n’ai pas accepté sans hésitation, car bien d’autres personnes seraient beañedti 
à plus qualifiées que moi pour danier spécialement de la consommation du cognac 
; _ En me conviant, les viticulteurs charentais ont voulu sans doute, pour mieux 
- démontrer la pureté incomparable de leur produit, faire faire l'éloge par un de 
ceux qui les ont guidés dans la reconstitution du vignoble. 


Es Le VieNoBLe. — Avant de parler du banc, peut-être est-il intéressant de 

aire un mot de l importance et de la valeur on vignoble qui produit les eaux-de- 

vie charentaises. 

S'il me paraît nécessaire d’insister dès maintenant sur le vignoble charentais, 
c’est surtout parce que son importance est malheureusement trop méconnue. Il 
n'est pas rare, même actuellement, d'entendre dire que ce vignoble n'existe pas 
et que le cognac vient toujours d’une source autre que celle de la vigne charen- 
taise. Xe, | . 

Sans remonter à une époque très éloignée et faire un historique complet, 
peut-être pourrait-on rappeler que Philippe-Auguste ayant donné, en 1214, à 
Paris, une sorte d'exposition nationale des vins français, les provinces de 
Ts. de la Saintonge et de l'Angoumois envoyèrent des vins qui furent très 
remarqués. | 

Les Hollandais, en remontant le cours de la Charente, avaient apprécié les 
vins des Borderies, situées aux portes de Cognac; et bientôt le port de La 
Rochelle se mit à expédier pas mal de ces vins en Angleterre, Hollande et les 
pays scandinaves. | | 

Encouragés par ces résultats, les habitants des environs de Cognac se mirent, 

vers 1550, à planter en vignes la plus grande partie de leurs domaines. Il en ct 

\ résu!té une véritable mévente, curieusement analogue à celle dont souffre, en ce 
moment, le midi viticole. Et c’est pour remédier à cet état de choses qu'on eut, 
vers 1630, l'idée de transformer ces vins en eau-de-vie; car, auparavant, la 


distillation, considérée comme un procédé scientifique et exceptionnel, n'était 


guère pratiquée en dehors des officines d’apothicaires. | 
Cette utilisation du vin eut pour conséquence l’extension graduelle du vignoble 


cognaçais qui, grâce au régime libre échangiste, devint particulièrement floris- 


(1) Conférence faite les mercredi et jeudi, 10 et 11 mars, aux ARENA sommeliers et. 


limonadiers de Paris, sous les auspices de la Fédération des viticulteurs charentais. 
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viticulteurs charentais m'a fait l'honneur de me demander une conférence, je - 
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ne | F certains points D leLién comme le Pays- Bas de Cognac et quelques autres, où : 
ct l'humidité excessive du so] a permis aux vignes de résister à insecte. 
% A ANA région de Cognac fut un véritable foyer d'études viticoles qui ont été 
Diiionent suivies par les viticulteuré charentais. L'Académie des Sciences, 
RE: dès le début, envoyait des délégués à Co; gr nac et les négociants et phoptiétäires | 
de Lee unirent pour fonder le Comité de viticulture de l'arrondissement de Cognac 
% RS qui, à partir de 1892, subventionna la Station viticole de Cognac. D'un autre 
BE + côté, le Comité conte de la Charente- Inférieure favorisa aussi la reconstitution 
LT “du noble. 
| Cette reconstitution comportait, du al des difficultés sr qui tenaient 
_ " Fa la nature d'un sol éminemment calcale, dont la composition chimique agit.. 
_ ! d'ailleurs, favorablement sur les proins Personne ne me contredira lorsque 
F j'affirmerai que nulle part le viticulteur a dû déployer autant d'énergie, d'intelli- 
gence et de ténacité que dans les Chantes, pour la ‘reconstitution de son 
vignoble. La nalure semble d'autant piés | ri de ses produits que ceux-ci sont. 
plus fins et plus délicats. : 


tion : et, en delqies années, je charentaise fut dévastés  saui 


CS 
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7 | 1, Les Crus. — Lés départements de la Charente et de la Charente-Infé- 
_rieure forment une région tout à fait spéciale caractérisée par un climat plutôt 
‘3 _ humide etun sol presque toujours calcaireet superficiel. Le climat des Charentes, 
- moins chaud et plus humide que celui de Ja région méditerranéenne, se prêle 
_ mieux à la production des vins de dre de climal brumeux et plus froïd, une . 
_ lumière moins intense agissent favorablement sur les composés organiques des 
_ fleurs et des fruits pour donner aux produits plus de saveur et plus de délica- 
| tesse. 

Nous avons dit que c'était le calcaire qui donnait aux eaux-de-vie de la région 

leur caractère spécial. Coquand, qui étail. alors professeur à la Faculté de 

_ Besançon, a publié sur la géologie de la Charente, en 1859, deux ouvrages extré- 

- mement complets et intéressants. Il parle Botamment d'une démonstration qu'il 
| a faite avec le concours du commerce de Cognäc pour affirmer que la qualité de 
Se 1 l'eau-de-vie pouvait être fixée d’après l'étage géologique. Coquand dit qu'il a. 
he |, 14e l'arrondissement de Cognac avec un dégustateur très expérimenté, 

mais qui, nul en géologie, ignorait complètement le but de ce voyage. 
ve 4 Devant une commission on demandait au géologue de fixer, d’après l’inspec- 
. tion du terrain, l’eau-de-vie que devait donner telle ou telle propriété. Le dégus- 
_tateur était appelé ensuite dans le chai pour reconnaître au goût la qualité de 
- l’eau-de-vie. 

Le dégustateur et le géologue, opérant ainsi isolément, ont toujours été 
d'accord. Dans la plupart des cas, la qualité de l’eau-de-vie est proportionnée à 
la quantité et à la forme du folaire dans le sol. 

Autrefois les crusétaient divisés en deux catégories : les Champagnes et les Bois. 
. Cette classification a subsisté ; mais Champagnes et Bois ont été subdivisés eux- 
mêmes en plusieurs énlégôries correspondant à des étages géologiques diffé- 
rents. Dans le langage courant, une terre de Champagne est une terre noire, peu 
profonde, à sous-sol blanc et crayeux. Le mot de Bois s’est maintenu pour des 
régions où les bois étaient autrefois très abondants et qui ont disparu en grande 
parlie pour faire place à la vigne. 


* 
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D rneiidoux subdivisions ie Bois cinq. La classification 
| ‘admise par les usages commerciaux est la suivante : 4° Grande ou 
hampagne : 2° Petite Champagnè : 3° Borderies ou premier Bois 
4 Fins Bois : 5° Bons Bois : 6° Bois ordinaires : 7° Bois communs dits à terroir. 
cette “classification met tous les crus dans l’ordre de leur valeur. C'est-à-dire 

la Grande Champagne est la plus estimée et c’est sur les Bois communs dits 


M: El que l’on trouve les eaux-de-vie les moins chères. 


La Grande ou Fine Champagne est comprise tout entière dams l'arrondissement 
de Cognac. Elle est caractérisée par un sol très riche en calcaire, peu profond, 
| reposant sur un sous-sol crayeux el tendre, dépendant de l'étage supérieur du 
sénonien du crétacé. Le cépage dominant est la Folle Blanche qui donne des 
vins très parfumés, mais souvent trop acides et peu agréables à boire. Som eair- 
de-vie possède un bouquet très prononcé et surtout une finesse et un moelleux 
qu'on ne retrouve dans aucun autre cru. Elle est très lougue à se faire etn'ac 
quiert toutes ses qualités de vieux qu’au bout de 20 ou 25 ans. Ce sont les pro- 


duits de la Grande Champagne qui sont dénommés « Fine Champagne », ce qui. 


tend bien à démontrer que « Fine » n’est qu’un abréviatif de Fine Cham 


La Petite Champagne, qui est représentée par une bande au Sud de la Grande - 


Champagne, possède des terrains analogues à celte dernière, mais ils proviennent 


cependant de couches calcaires différentes et notamment de l'étage santonien. 


Les eaux-de-vie de la Petite Champagne ontdes qualités comparables à celle de 


la Grande ; mais elles sont moins bouquetées, d’une finesse moins accentuée et- 


ent un peu plus rapidement. . 
Les Borderies groupent un petit nombre de communes sur la rive ‘droite de la 


Charente, au Nord-Est de Cognac. Elles sont formées de coteaux à sous-s0! cal- 


caire dur, dépendant de l'étage turonien et recouvert presque partout par un 
dépôt de sable tertiaire dépourvu de calcaire. Leurs eaux-de-vie ont peut-être 
plus de bouquet que celles de Grande Champagne, du moins are ’ellessont : 
jeunes ; mais elles ont moins de finesse et de moelleux. 5 11] 


Les Fins Bois qui formentune ceinture continue autour des troisrégions précé- 


dentes reposent sur des terrains assez variables. Leurs eaux-de-vie viellissent 
bienplus rapidement et sont de qualité un peu inférieure aux précédentes. 


. À mesure que des Fins-Bois on se dirige vers l'Océan, on trouve les Bons Bois, 
Jes Bois ordinaires et les Bois à terroir. Ges trois catégories ont des limites assez 


indécises, car leur sol est très varié. On les groupe très fréquemment sous le 
nom de Bos éloignés. Leurs eaux-de-vie, sans être dépourvues de qualités, sont 


-plus sèches et, dans les Bois à terroir, elles présentent un goût spécial, dit #r- 


roi, qui les fait moins apprécier que les autres. Ce goût s’atténue avec l'âge. 


IT. La DISTILLATION. — Il est assez intéressant de constater que, malgré les pro 


grès énormes accomplis depuis un siècle dans la viticulture et la vinification,. 
les witicalteurs charentais conservent avec un soin presque jaloux la forme &: 
leur vieilalambic d’une élémentaire simplicité. Il se compose en effet unique- 
ment d'une chaudière où l'on place le vin à distiller et d’un récipient nommé pige 


! 


\ 


, 


dans lequel viennent se refroidir, au contact d’un courant d’eau froide, les ya=. re 


peurs d'alcool se dégageant du vin en ébulition. L’eau-de-vie est distilléé à feu 
-au et par une double opération. Une première distillation donne l’eau-de-vie de 


faible degré que l’on nomme érowillis et que l’on transforme en eau-de-vie propre LES 3 
ment dite en la mettant à une nouvelle distillation dans le même appareil. Mais 


c'est précisément la simplicité de cet appai # qui en rend la condui | 
re plus minutieuse, Nous nous trou Dons en quelque sorte en “facon ‘un 
os ne nous donrant pas seulement de l'alcool pur, mais 
aussi une foule d'essences spéciales qui cæ constituent le bouquet et qui sont 
d'une finesse inexprimable. Aussi la moint lre imperfection dans la conduite du 
eu, dans la manière de régler la réfrigéra tion, se reconnaît dans l’eau-de- “vie, 
HR !: qui devient moins fine et moins délicate.” AT ; 
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f Fa : La distillation charentaise est d’ RUE plus simple que le cru est de bonne 
x qualité. Ainsi, aux environs même de Cognac, on emploie l’alambic tel que je 
A décrit plus haut et au fur et à mesure qu'on s’en éloigne, pour se rapprocher 
1 des eaux-de-vie à terroir, la distillation est pratiquée avec des appareiïls d’une 
de . construclion un peu moins élémentaire. à | 

Sy La distillation à la mode charentaise n "est pas, à proprement parler, un secret, 
Æ _ mais sa simplicité nécessite une série de soins minutieux ne pouvant s'acquérir 
a x qu ‘après une longue pratique et qui se communique de génération en généra- 
…_  4dion. On pourrait donc affirmer que, même avec du vin provenant du vignoble 
Je charentais, il est difficile de faire ailleurs des eaux-de-vie aussi bonnes que 
+ ons notre pays. 

Au sortir de l’alambic, l’eau-de-vie est Le dans les fûts ou tierçons en bois 


ar 


œ 


\ ES 


ie Là elle prend sa belle couleur jaune ambrée, l'alcool s’évapore lente- 
ment, les éthers deviennent plus abondants et variés et des produits aroma- 
Er tiques apparaissent en donnant à l'eau-de-vie plus de bouquet et plus de moelleux. 
Hi On comprend dès lors que la question dulogement a une importance capitale. 


: ete On a constaté notamment que les bois de chêne du Limousin, d'ailleurs les plus 


D 


4% 
$ Dre favorisaient au plus haut point l'amélioration de l' eau-de- -vie de Cognac, 


les chênes étrangers. 

. Toute l'industrie du cognac réside, soit de le propriétaire, soit chez le négo- 

À SE ant. Elle consiste à bien distiller di vin et à garder l’eau-de-vie dans de bons 
pu fûts. Mais ces opérations nécessitent, malgré leur simplicité, des soins minu- 

| lieux et coûteux. L’eau-de-vie est survol avec attention et dégustée fréquem- 

ment pour en connaître à tout instant la valeur et le mérite. Enfin, le vieillisse- 

_ ment, exigeant de longues années, nécessilé l'immobilisation de capithé élevés. 
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IV. LE Commerce. — Le commerce de Cognac nécessitant des relations 


NA; 
x <* 
Lo 7 M étantes avec tous les pays du monde emploie dans ses comptoirs de nom- 


Pt _ Ilest bien rare 2 l’eau-de-vie soit livrée au consommateur telle qu’elle sort 
EE | lue l’alambic. Les négociants font des coupages entre les différents crus charen- 
si _tais, pour oblenir des lypes variables suiyant les maisons et le goût de la 
#4 L à clientèle mondiale à laquelle elle s'adresse. Ce mélange de différents crus 
ACYE ES explique parfaitement auprès des gourmets. Nous avons vu que tel cru donnait 
RE du bouquet, tel autre du corps, etc., ete C’est un peu le secret de chaque 


D'Æ 
12 maison de commerce de grouper avée harmonie ces diverses eaux-de-vie, 


_  Lant le maximum de qualité. : 


JR Né Rs: , e | . L 


Le a Fa chêne d'un grand prix, très habilement fabriqués par les tonneliers de la 


2 'breux étrangers. C'est ce commerce inter on qui a faut dire à certains que 


7 - souvent de différents âges, pour obtenir un ensemble caractéristique et précéees 


D . . . . À _— s , “4 L 
-  L’eau-de-vie sort de l'alambic à 68° ou 70°, ce qui est trop élevé pour le 
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suivant les btndos des pays consommateurs. La commerce Fa La pie 
| bligé d’accentuer la coloration où de rendre leseaux-de-vie plus douces 

ir l dition d’un peu de sirop préparé avec du sucre candi, mais dans aucun 

S. es proportions de ce sirop ne dépassent 1 ou 2 ÿ. 

ve $ bn réduction du degré, l’accentuation de la couleur et une faible édulcoration 

rendues obligatoires par certains pays, sont les seules pratiques auxquelles se 
“livre le commerce de cognac remarquable, comme je l'ai dit, par sa simplicité. 
Les eaux-de-vie sont toujours filtrées avant d'êtres expédiées. 
_Ilest bon de dire pour les personnes peu familiarisées avec la manipulation 
des -eæux-de-vie que les fûts contenant du cognac doivent être autant que 
possible conservés dans un endrôit sec et non humide. Enfin, il faut toujours 
tenir des bouteilles de Cognac debont. Couchées, elles sont exposées à prendre 
un goût de bouchon préjudiciable à la qualité du liquide. 


M. La ConsommaTion. — Les viticulteurs du Midi, dans leurs grandes manifes- 
tations, ont dénoncé la fraude comme la cause essentielle de leurs désastres. Ts 
“auraient dù, à mon sens, s'attaquer aussi à ceux qui tombent dans une exagéra- 
tion excessive en proscrivant totalement l’eau-de-vie de vin ; car, si une loi récente 

à laquelle M. Ruaua attaché son nom, nous protège contre la cage, la campagne 
anti-alcoolique poursuit tous les jours sa lutte désastreuse. Actuellement, et à la 
suite de cettecampagne, on ne boit plus aux repas ni vin, ni eau-de-vie de vin. 

Certainement on a raison de combattre l'alcoolisme dont les effets sontterribles. 
Sans doute, on peut s'enivrer avec le cognac le meilleur comme avec le vin le 
plus exquis ; mais condamner l'usage parce que l'abus est nuisible est un pro-. 

cédé qui peut s'appliquer indistinctement à tous les produits de consommation. 

De tout temps, les médecins ont attribué à leau-de-vie de Cognac une foule : 
de vertus hygiéniques et curatives. Si le cadre de conférence nous le permettait, 
il serait facile d'émettre l'opinion d’un grand nombre de médecins, et non des : 
moindres, qui ont obtenu, dans plusieurs circonstances, avec le cognac, des 
améliorations sensibles, ou des guérisons dans des cas de maladies plus graves. 

Mais la plus simple observation des faits offre une saisissante démonstration 
de cette vérité que la bonne eau-de-vie de vin produit, dans l'organisme, des 
effets heureux. Tous les ouvriers qui travaillent dans les magasins de Cognac, 
c'est-à-dire qui passent leur existence dans une atmosphère saturée de vapeurs 
alcooliques, devraient, si l’on en croit les ennemis de l'alcool, être ravagés par 
d’effroyables maladies. Or, non seulement l'alcoolisme est à peu près inconnu 
dans la région où tout te monde boït du cognac, mais les visiteurs peuvent admi- 
rer dans les chais de vaillants travailleurs, qui, quoique octagénaires, sup- - 
portent allègrement le poids de leurs années. 

; Le cognac est le complément indispensable detout bon repas ; car, en dehers 
de ses propriétés digestives, il dégage un arôme : délicieux qui 5 s'harmonise 3 
admirablement avec les meilleurs parfums. 

Si le cognac le meilleur est celui qui à vieilli longtemps dans les fûts, l easllé 
vie nouvelle des Charentes est aussi très appréciée des gourmets. Coupé avec 
ded'eau, «lle constitue une boisson très agréable et aussi hygiénique que le win- 
dont elle est l'âme. Additionnée à une tasse de café ou de thé, l'eau-de-vie. de Co- 
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da d'industrie. Les tableaux de affichés sur 1 murs des 
DR res Du des écoles ne devraient pas mettre le cosiee au même rang que 


1 à la fois nr EDIE aux intérêts de la viticaltufs charentaise, et 
En nexact au point de vue médical, et qui jêtte dans l'esprit du consommateur une 
EM _ confusion es plus regrettables. | 


CONCLUSION : — Je me suis efforcé de démontrer très succinctement les caractères 
“ originaux du sol, du climat, du cépage et de la distillation charentaise pour bien 
Ki insister sur ce point important que les eaux- -de-vie de Cognac sont inimitables. 

Si je n'avais craint d'être long, il aurait été curieux d'établir une comparaison 
NA ne les principaux pays consommant du Cognac. On aurait d'abord été frappé 
4 de ce fait queles peuples consommateurs de cognac sont précisément ceux dont 
AA Ja constitution: physique est réputée la plus robuste et lé énergie la plus vigou- 
“FA reuse. Enfin, on aurait pu constater, non sans quelque suprise, qué la France 

va est bien ir d'être au premier rang pour la consommation de cette eau-de-vie. 
BE - Au moment où de tous côtés on jelte le cri d'alarme de la mévente, n “est-il pas 
| inadmissible de voir la France abandonner ses meilleurs Droite comme le 
cognac, etlutter contre eux pour laisser aux étrangers le soin de les apprécier. 
| Les nombreux étrangers qui affluent de tous les points du globe vers notre 
. capitale devraient, en quittant la France, emporter le souvenir de la richesse 
de son sol et de la diversité de ses crus. LE cognac, étant données sa saveur 
"à exquise elses propriétés digestives, doit être conseillé en première ligne. Nul 
_ n'est mieux placé que vous pour faite auprès des consommateurs une propa- 
|} pa féconde en résultats. Soixante mille viticulteurs charentais, bien intéres- 
 Sants par leurs sacrifices, sauront epplaie à vos efforts. 


J.-M. GUILLON, 


-. Directeur de la Station be de Cognac 
Æ Inspecteur de la Viticulture. 


LA LUTTE CONTRE LA COCHYLIS 


ÉTUDES ET EXPÉ RIENGÉS FAITES EN ANJOU 


ANA NATURELLES DE DESTRÜCTION DE LA GocuYLis. — Si tous les œufs pondus 
“Y'a dv les Cochylis devenaient aulant de chenilles et si chacune de celles-ci arrivait 
Ai à son terme normal, qui est la forme ailée, le papillon, nos vignes ne résiste- 
_ raient pas anna la multiplication prodigieuse du parasite. Mais au coursde 
(Re son existence celui-ci rencontre heureusement de nombreuses causes de mor- 
talité, qui limitent forcément son expansion. 
Une trop grande chaleur, une sécheresse persistante peuvent tuer le germe 
dans l'œuf; en outre, un certain nombté d'œufs, sans doute mal constitués, 
_ avortent sans cause apparente, ainsi que M. LéBorde et l’un de nous l'avons 
..conslalé. Le déchet parait être de 50 %. Des conditions météorologiques défavo- 
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(4) Voir Revue, n° 195, p. 261. 
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| mettent pa a ui terme à des invasions Mantes. 

Nous traversons en ce moment une période d’années humides et peu chaudes, 
circonstances très favorables à l'extension de la Cochylis; mais vienne une série 
\2a d'années chaudes et sèches, il y a tout lieu de croire que le mal s'arrêtera de lui- 
| éme. Toutefois, vivre sur cette espérance nous paraîtrait un leurre, el nous 
mons qu _ est d'une mauvaise politique de nous croiser les bras et de laisser 


“4 | faire. Et + 

Le De même les chr dites sont pendant la longue période d'hiver envahies 
Æ ? ÿ 

1 “par des parasites végétaux, des sortes de moisissures, du genre /Zsaria, qui, 
ë 


_ pénétrant les enveloppes de la chrysalide, végètent à ses dépens et la tuent. 
Il faut signaler encore des parasites animaux, de petits Hyménoptères (Ichneu- 
. moniens, Chalcidiens), qui, déposant chacun un œuf sous la peau des chenilles, 
assurent ainsi à leur progéniture à la fois le vivre et le couvert, aux dépens des. 
_ tissus de notre ennemi, qui en meurt, et de la coque duquel il sort, au lieu d’un : 
nuisible papillon, un bienfaisant Hyménoptère. G 

Il faut compter encore avec l'intervention d'insectes carnassiers. L’un de 
nous a été témoin, l'été dernier, d’une lutte entre une petite araignée et une 
grosse larve de Cochylis ; avec ses solides mandibules, l’araignée a triomphé de 
la résistance de la chenille et s’est sauvéeen emportant sa proie. D'autre part, 

un de nos anciens élèves et notre collègue à la Société industrielle et agricole, 

M. René Bizard, licencié ès sciences naturelles, à surpris, au cours de l'hiver 
dernier, des araignées qui déchiraient le cocon des chrysalides et altaquaient 
celles-ci, sans défense, pour s’en nourrir. 

Nous devons encore mentionner, pour en avoir été témoin, le rôle très utile. 
joué par les Chauves-souris au point de vue de la destruction des papillons de 
Cochylis. Dans une vigne dirigée sur fils de fer en cordons permanents, par une 
belle et calme soirée, une grosse Chauve- souris (un Rhinolophe) suivait de son 
vol rapide, avec une rectitude parfaite, un rang de vigne dans toute sa longueur, 
puis revenait en en suivant un autre. Au cours de ce manège, qué nous observâmes 
pendant longtemps, Dieu sait la quantité de bestioles que la Chauve-souris a dû 
happer de sa bouche largement fendue. Nous sommes persuadé que c'est là un 
de nos auxiliaires les plus précieux pour la destruction de la Cochylis sous sa 
forme ailée. 

De cet ensemble de faits, il résulte qi il s’en faut de beaucoup que At 

| œuf devienne papillon. Si l on songe qu'un seul papillon de la première généra- 
tion pond environ 40 œufs, dont la moitié donneront des femelles, ce qui à la se- 
conde génération donnera 20 XX 20 = 400; que si l’on raisonne sur un chiffre de 
10 papillons, cela fera 4.000; et que si l'on fait le calcul sur un chiffre de 100 pa- 
pillons, ce qui est bien peu pour une vigne contaminée, cela donnera 40.000 à 
l'été, on voit qu'aucune récolte n’y résisterait. Et encore à ces chiffres faut-il 
ajouter pour chaque génération un nombre égal de mâles, qui ne pondent pas, 

il est vrai, mais qui dévorent comme les femelles. 

Ainsi al sous l’action de causes plus ou moins connues, une proportion = 
| d'œufs assez élevée n'éclosent pas et un grand nombre de chenilles n'arrivent 
pas à se chrysalider. En effet, les viticulleurs qui ont cherché à observerles faits, 
1 d’un peu près, sont unanimes à reconnaître qu'il y a une énorme disproportion * 
entre le nombre considérable de vers que l’on trouve en été sur les grappes et 
le chiffre relativement très restreint des chrysalides qui leur succèdent ; de même 
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qu'on a constaté qu'à la sortie de r hiver. dy Fr 

_ vantes sous les écorces qu’il n’y en avait à re soit que La moisissures as 
_ aientenvahies, soit que les insectes et nôlamment les araignées, qui sont tou- 
Jeu en grand nombre sur les ceps de vigne, les aient dévorées (1). 


RÉSISTANCE DE LA CHENILLE DE LA COGHYLIS. A DIVERS POISONS. — nus des plus 
grandes difficultés auxquelles se heurte léviticulieur qui cherche à lutter contre 


. Ja Cochylis tient à la résistance incroyable que cet insecte oppose à la plupart 


lie 4 


semble que son corps, prolégé par une 
invulnérable. Aussi, cette couche s’épaississant avec le FE pte la pile 


. des insecticides. Beaucoup de ceux-ci, qui agissent avec une grande activité sur 
tant d’autres chenilles, sont pour la plupart sans action sur elle. Elle leur résiste 


bien plus que l’Eudemis dont les mœurs 1 les dégâts lui sont si comparables. Il 
paisse couche cornée, la chitine, soit 


est âgée, plus elle offre de résistance. 
Dans une précédente publication (2) nous avons déjà passé en revue un cer- 


» tain nombre de poisons et montré que beaucoup étaient sans action sur elle. 


Nous avons entrepris au cours de l’été dérnier, 18-20 juin, de nouvelles expé- 


_ riences pour essayer son degré de résistance en présence de quelques autres, et 


dont plusieurs nous avaient été indiqués. comme d’une efficacité certaine. Ces 


expériences de laboratoire confirment donc l’insuccès de celles qui ont été pra- 


tiquées plus en grand, comme on le verra plus loin, dans le clos de la Richar- 


dière. Les chenilles, après avoir été soumises à r'Hétron de l’insecticide, étaient 


renfermées dans dus tubes de verre assez larges, fermés avec un bouchon de 


liège et soumises à l'observation. 


 Soufre altisolé de M. Bigot, de Bouzigues (Hérault) (composition secrète). Une 


_ gresse chenille de Cochylis est roulée dans la poudre; le lendemain elle se mon- 


tre très vivante ; dix jours après elle se chrysalide dans le tube de verre en s’en- 
veloppant d’un cocon renforcé de parcelles de lièges qu’elle a détachées du bou- 
chon. Plus tard elle s’est transformée en papillon. 

Deux autres, soumises au même traitement, résistent de même; l’une d'elles 


s’est chrysalidée, mais elle a donné naissance au lieu d’un bapillon à un Ichneu- 


mon. Une autre, roulée de même dans Ia poudre, ne paraîtnullement incom- 
modée le adtéraar Quelques jours plus tard, toujours très vivante, elle ronge 


le bouchon de son tube, en agglutine les parcelles à son cocon de soie et s’y chrysa- 


lide. L'expérience a été variée comme suit. Un paquet defleurs de vigne renfer- 
mantune chenille a élé fortement saupoudré de soufre altisolé ; le lendemain 
celle-ci paraît très agile. Dix jours après elle s’est chrysalidée dans les débris du 
grappillon floral. Donc, résultat nul avec cet insecticide. ” 

Insecticite Truffaut. — Une goutte de ce liquide additionné de 10 fois son poids 
d’eau a tué une chenille en 15 minutes. — Une autre a résisté pendant huit jours, 
a creusé le bouchon du tube d'une véritable galerie, puis est morte sans se chry- 
salider. 

Solution de for miate de cuivre et de chaux. — ne goutte est déposée sur la bouche 
d’une chenille et ce contact parait lui être très désagréable, elle vomit aussitôt 
un liquide jaunâtre, mais, une demi- heure plus tard, elle ne paraît plus incom- 
modée. Le lendemain elle est très vivante et huit jours après elle s’est chry- 
salidée au milieu des débris du bouchon de liège qu'elle a rongé. Elle a donné 


(1) IL ne semble pas exagéré de soutenir qu'au tatal il n'y a pas plus de 10% de ces insectes! 


suivre sans encombre le cycle complet de leur évolution. 
(2) Etude sur la Cochyl Bs. par le Dr Maisonneuve; pp. 29-35, 1907. 


u n. Une goutte du même _. déposée sur le dos d’un 
yc nine aussitôt de violentes contractions du corps ; évidemment 
ce contact lui est désagréable ; on croit qu'il va succomber ; le corps, de rosé 
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| qu'il était, devient noirâtre. Mais le lendemain la larve est bien vivante el elle 
_ l'est encore huit jours plus lard. 
1 5 olution concentrée de eristaux de carbonate de soude. — Une larve trempée dans 
#7 | Ja solution n’en paraît pas incommodée ; elle s’est chrysalidée au bout de quel- 
ré SE _aues jours, mais a donné naissance à un Ichneumon. 
| Poudre de Cévadille. — Résultat nul. 


°@ 3 Poudre de Pyrèthre. — C'est le poison qui nous à à paru le plus El, Les larves 
qui en ont été saupoudrées ont été trouvées mortes le lendemain. : 

Gaz sulfureux. — Un tube de verre est saturé de gaz sulfureux par combustion de 
soufre; unelarve y est jetée, puis le tube est fermé. La larve y reste vivante; elle 
l'est encore plusieurs jours après. Le neuvième jour elle est trouvée morte, mais 
rien ne montre que ce n’est pas de faim, car elle n’a pas eu à manger autre chose : 

_ que le bouchon de liège, qu’elle a d’ailleurs grignoté. L'expérience renouvelée 
sur un autre individu a donné les mêmes résultats ; bien ne le ver s’est chrysa- 
lidé etilenest sorti. un Ichneumon. 

Poudre de quassia amara. — Résultat nul. 

* Poudre de gentiane. M Résultat nul. 

Poudre d'Ellébore. — Une grosse larve saupoudrée de cette substance résiste 
fort bien, se tisse au bout de quelques j jours au fond du tube un délicat cocon et. 
sa chrysalide a donné un papillon. | 

Eau de vie de marc à 53°. — Une larve de Cochylis complètement submergée 
dans un flacon de ce liquide y restée vivante pendant une heure et demie. Cette. 

_ expérience montre la force de résistance surprenante du redoutable parasite de 
‘ vigne. | Frs mt 

À la suite de nos enquêtes, et en présence de renseignements plus ou moins 
contradictoires recueillis par la Commission, nous terminons ainsi notre rapport: 

« En résumé, beaucoup d'essais ont été entrepris et si on n’a encore aucun 
résultat Ho arent probant, si personne n’a trouvé le remède souverain et pra- 
tique, s’il faut plus souvent compter sur les conditions extérieures que sur nos 
propres moyens, il n’en est pas moins vraiqu'il y a, parmi tout ce chaos, un en- 
‘semble de faits qui permettent quelque ae peut- être pas de guérison, mais 
-d’amélioration. 

« Nous nous rallions facilement à l'avis de la majorité de nos correspondants, 
à savoir que le traitement d’hiver, le décorticage en particulier, avec destruction 
complète des écorces, règle l'efficacité des traitements de printemps; nous pro- 
poserons donc comme bases de nos expériences les traitements d'hiver que nous 
compléterons, suivant les cas, par des traitements différents au printemps. » - 


+ 


Les expériences entreprises par MM. Capus et Feytaud contre l’'Eudémis parues 
dans les n°° 741, 742, et 743 de la Revue de Viticulture ont confirmé notre ma- 
mière de voir. Du reste, on pourra constater par la suite que nous avons appliqué 


Æ<ontre la Cochylis les traitements qu'ils avaient préconisés contre l'Eudémis. 


(A suivre.) pres 
D' P. MAISONNEUVE, L. MoREAu, E. VINET, 
| Docteur ès sciences, _ Directeur de la Sition Préparateur à la 
- Professeur de Zoologie œænologique de Station œnologique 
à la Faculté des sciences. Maine-et-Loire. de Maine-et-Loire. 
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Les autres distributeurs d'engrais so à caisse fixe ; ils comprennent un réser- 


. voir et un appareil distributeur. Le réservoir, ou CALE ou encore coffre, est 
. en bois dans la plupart des modèles et disposé parallèlement à l’essieu. Il s'y 


trouve quelquefois un agitateur, dont l’ effet est d'empêcher l'agglomération des 


_ engrais qui sont un peu frais. Celle-ci se maintient souvent, malgré les cahots 
_ quise produisent. Elle nuit beaucoup à la régularité de l’é épanllags. A défaut 
d'agitateurs, les ouvriers doivent s’ar rêter pour la faire disparaître. [Len résulte 


des pertes de temps qui, dans certains cas, sont très fréquentes. 

Le distributeur est une partie très importante du semoir. Il varie suivant les 
instruments, comme on pourra s’en faire une idée par les quelques descriptions 
qui suivent. Il est animé d'un mouvement qui vient dela roue porteuse. Mais 
entre la roue et le distributeur se trouvent généralement des pignons intermé- 


_ diaires. On peut les changer, de facon à établir un rapport variable entre le mou- 


vement des roues et celui du distributeur. C’est ce qui détermine les variations 
dans le débit. Un dispositif permet à  : d'arrêter ou de mettre en marche 
le distributeur. à 
Dans une première catégorie de semoirs, le distributel est formé par un gros 
cylindre en bois, qui forme le fond du dre. Ce cylindre, dans son mouvement 
de rotation, entraîne une couche d’engrais, dont l'épaisseur peut être modifiée 
par une vanne mobile. Le débit est également sous la dépendance de la vitesse 


_ de rotation du cylindre. Celle-ci est cha quand on remplace DRRIAUS pignons . 


_et certaines vis par d'autres. | 
- Dans le semoir Menot, construit à Acy-en Multien (Oise), dont la re 4 donne 
une idée très nette, l’engrais sorti du coffre par le cylindre est projeté sur le sol 
par un hérisson. Dans d’autres modèles, ce rôle est rempli par une brosse en fils 


_ résistants ou par un cylindre d'un plus petit diamètre. 


Dans un certain nombre de semoirs, l’engrais est pris dans la caisse par des 
disques ou des palettes garnis d’encoches ou de saillies sur leur périphérie. Les 
semoirs de Magnier, de Dérôme, de Smyth, reposent sur ce principe. Les palettes 
s'engorgeraient si aucun moyen de nettoyage n'existait. Aussi les constructeurs 
ont-ils ajouté des grattoirs qui détachent l'engrais resté adhérent aux palettes. 
Ces grattoirs sont en acier. 


fe _. Is sont soit au-dessus des palettes, soit au-dessous. Ils sont appliqués sur les 


palettes par des contre-poids ou des ressorts. 

MM. Puzenat, de Bourbon- -Lancy, construisent, en outre de leur semoir à 
l'hérisson, un autre distributeur d' engrais qu'ils ont dénommé le « Soleil ». II 
est basé sur un principe nouveau. Il comprend essentiellement (fig. 39) une roue 
d'engrenages E, un pignon F, une bielle I et une manivelle À, qui donnent, pen- 
dant la marche, un mouvement oscillatoire d’un centimètre d'amplitude environ 
à une portion de cylindre bb, en cuivre, non oxydable et difficilement atta- 
quable, présentant des lumières À à bords relevés, par où s'engage l’engrais de 
la caisse placée au-dessous. Un petit agi laleur fait arriver l'engrais aux lumières, 
empêche son arrêt et détermine ainsi une distribution régulière et continue. La 
figure 40 montre un plan du cylindre distributeur. Le réglage se fait sans tou- 


(1) Voir Revue, n°9 795, p. 268. : 


les tôles K. 
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cher à aucun engrenage. On agit Seul cat sur l'ouverture des lumières À, que 
lon modifie à volonté, de façon à varier, dans une proportion aussi érinide 


qu'on peut la désirer en pratique, le poids appliqué à l’hectare. Ce résultal 
s'obtient, d'après les indications fournies par le constructeur, par le déplace-, 
ment d’un petit levier sur un arc gradué. 

Ce semoir est simple, ce qui est un avantage très appréciable, car les causes (4 
de détérioration sont moindres et les, facilités de conduite sont plus grandes. Il 
est léger et son fonctionnement esNbon. Ne possédant ni fonds mouvants, ni FA 


vannes, et l'engrais étant en contact avec le cylindre distributeur, les secousses 
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Fig. 39. — Coupe du semoir Puzenat « Le Soleil ». Fig. 40. — Plan du cylindre 


distributeur du semoir « Le Soleil». * 


n’ont pas beaucoup d'influence sur le débit. D'autre part, le tassement de l’en-. 
grais n'est pas la cause d’un arrêt dans la distribution, ainsi qu'il arrive parfois 

dans les modèles dépourvus d’agitateur. er; 
+ La caisse peut être vidée entièrement et rapidement, en la renversant. Pour 
cela il suffit de faire décrire un demi-cerele en l'air aux brancards. 1” cugraie sort 
de la caisse très près du sol. Il reste soustrait à l’action du vent jusqu’au ras de 

terre, étant abrité en avant par la planche L et en arrière par les tôles K. Quand 
il fait un vent un peu fort, si l’on sème des matières fines et faciles à M 
on peut même fixer une Toile qui traîne jusqu’à terre à des crochets portés par R 
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Si le temps est calme, il est possible de relever la planche L, qui est à char- À 
nière. On l’accroche par des chaînes à des boucles placées à côté des brancards. … % ee 
Quand elle est abaissée, elle se relève d'elle-même si le semoir passe au-dessus 
d'un qi ou si un accident de terrain l'exige. Le « Soleil » peut être utilisé ne ; 


ment à dudit but. n est ébastil ai en 4 dimensions, correspondan 


difications nécessaires. La figure 41 M: le distributeur d'engrais pour 


+. ne Les roues sont fixées en avant de la caisse ( et reportées vers l’intérieur-de l’'ins- 
Ne trument, de sorte qu'elles ne la dépassent pas à ses deux extrémités. La lon- 


Fig. #1. — Semoir «Le +: » pour vignes. 
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| gueur a été réduite pour permettre à l' NT de tourner au boQ des Hoibe 
_ de vigne. C'est ainsi que les dimensions extérieures de la caisse sont 1 m. 20, 
à _ A m. 90 et 0 m. 70. On peut épandre l’engrais assez près des pieds, 0 m. 45 envi- 
A ron, sans avoir à craindre de les blesser. Quant aux détails de construetion de 


‘culture ordinaire. 


+2 Un certain nombre de semoirs à engrais ont un distributeur formé d'une 


er chaîne sans fin, placée au fond de la trémié, qui entraîne entre ses maillons un 
:.} 4e volume 4 engrais. On peut citer, comme exemple de cette disposition, 
| | d'a AR D, de Kuxmann, de MM. Charles Faul et fils, 
Led LE ace A7, rue Servan, à Paris. La figure 42 montre 


2 Gnaas Hu senoir chaque ] ériode d'épandage. La chaîne est 
«Le Kuxmann ». mobile latéralement dans le sens indiqué 

| par la flèche. Les lames se déplacent d'une 
masière continue au travers de la fente de la caisse et la tiènnent libre, de 


. sorte que les arrêts par suile de bourrages son! rares. Chaque lame est nettoyée 


L par un ressort avant son entrée dans la caisse. D'autre part, une petite brosse 

* fixée à l’autre extrémité de la caisse débarrasse la partie supérieure des lames de 

". l'engrais qui pourrait s'y trouver. Il en répit que l'épaisseur qui entraîne 
l’engrais est toujours la même, | 

Cet instrument, relativement nouveau, à donné satisfaction à ceux qui s’en 


ue Jargeur d'épandage qui va de 1 m. 50 a2 m. 50. | Pa: 
‘: no) MM. Puzenat l'ont adapté à la culture de la vigne en y apportant audits mo- 


la caisse et du distributeur, ils sont les mêmes que pour de semoir destiné à la | 


la chaîne de Kuxmann. Elle est formée de 
maillons, qu'on peut désagrafer pour le 
nettoyage, qui doit être fait à la fin de 


sont servi jusqu‘à ce moment, aux différents points de vue auxquels on peutse 


Li 


FE LC ES 


51 dage, rpéditéde ao et de betto A On modifie le débit en Vg e 

._  owen diminuant la hauteur de la fente au travers de laquelle se déplacent les 
lames. On peut aussi donner à la chaine une vitesse plus ou moins grande, 

Le distribuleur Kuxmann est livré en 8 largeurs, 4 avec avant-train, 4 sans 

avant-train. Suivant le numéro, la largeur d'épandage varie de 1 m. 50 

| à 4 mètres. MM. Faul ont obvié à la difficulté de transport des semoirs sur les 


2 Lo 0 Fig 43. — Le semoir « Kuxmann » em pren de transport. 


routes ou dans les chemins, due ir largeur par un dispositif qu’on peut voir 
à la fig. 45. ‘ | 

La largeur de la machine est ainsi réduite au minimum et l’on peut facilement 
passer avec elle dans des chemins étroits, sur de petits ponis, etc. Ce dispositif 
existe pour tous les semoirs Kuxmann à avant-train. Il est ajouté, moyennement 
majoration de prix et sur demande des acheteurs, aux semoirs de 2 mètres et 
2 m. 50 sans avant-train. 4 

_ {A suivre.) : SEVEGRAND. 
> 


ACTUALITÉS 


Ch. Tallavignes (P. OR d- See — La viticulture au Parlement : Délimitation de la Cham- 
pagne (C.R.). — Le Concours général agricole de Paris (LABERGERIE) — Les grandes réunions 
agricoles : Assemblées générales del’'Union centrale des Syndicats des Agriculteurs de-France, 
de la Société des Agriculteurs de France, de la Société des Viticulteurs de France, del Associa- 

- tion des Chimistes de Sucrerie et Distillerie de France, de la Société Nationale d'encouragement 
à l'Agriculture. — Les prix de vente des jus de tabac. — Informations : Agrandissement de 
l’Institut National Agronomique; Concours de pulvérisateurs à bât et de charrues décavaillon- 
neuses à Tonnerre. 


CH. TALLAVIGNES 


Notre collaborateur et ami CHARLES TALLAVIGNES, Inspecteur de l'Agriculture, 

est décédé, le 11 mars, à l'âge de 50 ans, à Fabrezan, où, au retour d’une visite à 

- son domaine des Corbières, une grave et douloureuse maladie l'avait forcé à 
s'arrêter dans une maison amie. Ses obsèques ont eu lieu, le 13 mars, à Saint- ÿ | 
Jean-de-Barrou (Aude); toute la population, de nombreux amis, des délégations 
de Sociétés agricoles et viticoles, ont rendu hommage aux éminents services et 
au dévouement continu d'un des meilleurs enfants du Midi. La mort de Ch. Tale 


\ 


CE ! l "PU LT TE HR 
_ lavignes, connue à Paris au moment des grandes réunions agricoles, a été, pour 


_ tous les viticulleurs, une douloureuse surprise; on l'avait vu, hier encore; si 
plein d'activité physique et intellectuelle,.que l'on ne pouvait croire que brus- 
te Dour fut anéantie cette existence si digne de ce bon serviteur de l'agricul- 


_ ture et de la viticulture. 


em 


CH. TALLAVIGNES. 


Après des études brillantes à l'Institut Dons! agronomique et à l’École fores- 


tière de Nancy, Ch. Talla- 
vignes avail créé et dirigé, 
dans la Haute-Garonne, 
l'École d'agriculture 
d'Ondes qu'il avait mise 
et maintenue au premier 


rang par son inlassable 


activité. Les expériences 
agricoles et viticoles pour- 


suivies à Ondes ont pro-. 


voqué bien des améliora- 
tions et des progrès dans 
la région du Sud-Ouest, 
tant pour le bétail et les 
plantes de grande culture 
que pour la vigne. Lors- 
qu’il y a quelques années, 
Ch. Tallavignes rentra 
dans l'inspection de l’agri- 
culture, ce fut un peu à 
regret qu'il abandonna 
ses cultures modèles de 
l'École d’Ondes. Il se con- 
sacra à sa nouvelle fonc- 
tion avec l’ardeur et la 


conscience qu'il apportait 


en toutes choses. Il a tou- 
jours correctement et 
dignement rempli son 
devoir officiel et a su 
s’attirer partout amitié 


el reconnaissance tant par son affabilité el son jugement précis et indépendant, 


que par sa bonne humeur. 


Mais les fonctions administratives n'étaient pas suflisantes pour cet esprit 


curieux et chercheur, toujours avide de progrès et de vérité scientifique. L'œuvre 
agricole et viticole de Ch. Tallavignes restera parmi les meilleures de ces der- 
nières années. Nous ne pouvons rappeler, dans ces quelques lignes, ses travaux 


sur les nombreuses questions agricoles qu'il a traitées avec l'originalité et l'éru- 
dilion qui sont la caractéristique de tous ses travaux. En viticulture, ses recher- 


“ches techniques sur le greffage de la vigne sont, parmi beaucoup d'autres, à citer 
et à retenir. Il aura occupé une place prédominante parmi ceux que les ques- 
tions économiques ont mis au premier plan en viticulture. Au cours de plusieurs 


missions qu'il avait remplies à l'étranger, en Allemagne et en Italie, il avait fait 


ample moisson de données statistiques et économiques, qu'il avait présentées de 
_cette plume alerte et élégante qui reflétait tout son caractère. Inlimement associé 
au mouvement acluel provoqué par la crise économique du vignoble méridional, 
il a maintes fois apporté une contribution très personnelle, soit à l'étude de cette 
crise, soit aux moyens proposés pour l’enrayer ou pour l’atténuer; et, il y a 
| quelques jours à peine, il publiait ici même un article très documenté qui a 

suscité une vive attention. Les discussions économiques passent vite sans doute, 
mais il restera des mémoires de Ch. Tallavignes, nombre de documents et de 
déductions statistiques de première valeur. 


L'œuvre ampélographique de Ch. Tallavignes est une de celles qui ré le. 


plus d'honneur à sa mémoire. Il fut toujours passionné pour l’étude des cépages et 
pour leur histoire; ses monographies des cépages du Sud-Ouest sont des modèles. 
La collection ampélographique qu’il avait organisée à Ondes — après avoir visité 
et étudié les plus importantes collections d'Europe — était une des plus riches et 


des mieux comprises comme organisation. Ch. Tallavignes avait consacré ces : 


derniers mois à la rédaction définitive d'une Æstoire de l Ampélographie et il avait 


exigé, malgré ses souffrances et sa conviction d'une fin prochaine, d’en corriger 


les épreuves quelques jours avant sa mort. Cette histoire de l’'ampélographie, 
dont je n’ai qu'à mettre les dernières pages en ordre, est un des travaux les plus 


consciencieux d’érudition et de science que je connaisse; Ch. Tallavignes s’y. 


était consacré avec toute son ardeur; ; il aura mis son Acluice effort intellectuel 
à celle œuvre digne de lui et qui mn la viticulture française. 


Ch. Tallavignes fut consciencieux, sincère et vivant dans ses écrits; tel fut 


l’auteur, tel était l’homme; il charmaîit et séduisait par sa parole ardente, 
par son érudition toujours avisée, par sa gaieté communicative. Et ceux qui 
l'ont connu intimement ont pu apprécier la délicatesse et la profondeur de ses 
sentiments : son dévouement fut toujours fidèle et désintéressé pour ses amis, 
son toction toujours éveillée et tendre pour sa famille. À sa femme, à son fils 
et à sa fille, qui sont si brusquement et si tôt séparés de leur chef aimé, nous 
offrons, au nom des amis de Ch. Tallavignes et de la rédaction de la Revue de 
Viticulture, Vhommage ému de notre sympathie attristée. 
P, VIALA. 


Nous recevons, en dernière heure, le discours qu’à prononcé aux obsèques de 


Ch. Tallavignes, M. J. Vincens, Directeur de la station œnologique de Toulouse, qu'une à 


vive et ancienne amitié liait à notre regretté collaborateur ;: nous sommes heureux de 


pouvoir reproduire ce vibrant hommage. 


Gest au nom des amitiés qu’il avait laissées nombreuses à Toulouse, au nom 
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de la Revue de Viticulture, au nom de la Société Centrale de l'Agricalitéé dela 


Haute-Garonne, dont il fut le président, au nom des anciens élèves de l'École 
d'Agriculture d'Ondes, dont il fut le créateur et le Directeur, que je viens remplir … 


AE. lu bien res mission ral dire un suprême adieu à notre bon, à 
ee. Ne notre excellent camarade et ami, Charles Tallavignes. , 
HSE Na Ah! certes, ils sont nombreux ces amis, em ce moment atterrés, qui n 

ME q Le peuvent 
SE _ croire encore que la cruelle faucheuse ait emporté Tallavignes dans lé ternelle 
Lez _ nuit. Is sont nombreux, car à tous les échelons de sa brillante carrière, sa 
TE fe nature ardente et généreuse, ses nobles qualités de l'esprit et du cœur en augmen- 
| taient la foule. Toutes ces amitiés lui sont restées fidèles, qu'elles qu'aient 
|, ét plus tard les destinées de chacune. Et si Tallavignes eut des inimitiés 


ir à conscientes, elles le grandissent et l’honorent, car elles furent Fe celles dont 


e on a cure ou dont on peut être fier ! “ | 


: 
À » Dès sa sortie de l'Ecole forestière, où il fut un dé plus brillants He il révail 
déja de grandes choses. Aiïmant (à terre, comme on aime une mère nourricière, 
_ilavait compris qu'avec la grande érotuti des progrès scientifiques et FR 
. ques, il fallait faire subir des transformations profondes, radicales, urgentes, à 
_notre agriculture nationale. Aussi pour la mieux servir, quoique ché de famille, 
£  Tallavignes n’hésitait pas à quitter les Eaux et forêts pour entrer à l'Institut 
se _ national agronomique. 
en. Notre ami, M. Serin, dira tout à l'heurdk combien Tallavignes fit honneur à 
… notre Ecole. Sorti en tête de sa promotion, il reprenait aussitôt avec ardeur la 
_ réalisation de son rêve de rénovation agricole. Malheureusement, nous n’étions 
ER pas encore assez éloignés du temps où l’on pouvait écrire que PAS itR était 
É | réservée aux simples d'esprit. Intelligence d'élite, Tallavignes ne fut pas compris. 
_ On ne sut pas utiliser sa vaste érudition, Son néon pren faculté d’assimila- 
«tion, ni son étonnante puissance de travail 

Comme toutes les belles natures, il avait les enthousiasmes faciles. D'une 
N Étande sensibilité, chez lui, les impressions étaient décuplées. Pourtant ses 
Dpt étaient Ernie | 5 

_ Successivement Directeur de l'Ecole d'Agriculture d'Ondes, puis passé dans 
l'inspection de l'Agriculture, oùlil avait d’ailleurs commencé sa carrière agri- 
* cole, il ne cesse pas de travailler passionnément à des recherches utiles pour 
industrie du sol. Sans doute, il a pu lui arriver d'abandonner des besognes 
_inachevées, cela tient à ce que d’autres besognes, lui paraissant plus utiles ou 


cr 


qu ‘il affectait le plus de se parer de notre belle insouciance méridionale, on peut 
| tre certain qu'il se livrait à an travail cpiniâtre et acharné. 

Hier encore, alors que notre soleil du Midi fait germer à chaque instant, sur 
| V'diée terre jadis prospère, qui est aujourd’hui une terre de misère, fait germer 
Le: = des intentions louables sans doute, mais irréalisables ou sans portée, ne nous. 


e _ donnait-il pas le projet le mieux étudié) celui qui tient le mieux compte de 
_ … toutes les contingences et peut-être le sci qui puisse améliorer réellement et 


d’une manière durable, la situation désespérée de notre viticulture nationale et, 


surtout, de la viticulture méridionale pour laquelle il eut toujours une prédilec- . 


tion marquée. 

Et je suis convaincu pour ma part que lérsqu'un mal stupide l'immobilisait, 
| pour le clouer ensuite sur la couche funèbre, son Don dr à faire connaître 
et triompher ce projet, son œuvre, cette œuyre qu'avec raison il jugeait apte à 
apporter quelques soulagements aux malh eureux viticulteurs, cette impuissance, 
dis-je, a dû singulièrement augmenter l’'amertume de ses derniers moments. 


npius urgentes, le sollicitaient. C’est que.Tallavignes était un laborieux, et lors- 


| Les travaux de Tallavignes, toujours d’une originalité de bon aloi, portent : 


ni 


_ 


à . 
= 
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e Fl'émprbints de la meilinrre dose Aussi, sa disparition prématurée 
laisse-t-elle, dans le monde viticole intelligent, un de que rien ne saurait combler. 
Quel plus bel éloge pourrais-je faire de lui que celui qui est contenu dans ces 
recommandations, qu'en hâte, avant mon départ, il y a deux jours, à Paris, 
m'adressait l'éminent professeur, M. Pierre Viala : 
« Dites bien, je vous en prie, dites bien aux obsèques de Tallavignes, et au 


- nom de la Æevwe de Viticulture, la profonde admiration et la très grande estime 


qu'aväient pour lui tous les collaborateurs du journal. Dites aussi Les vifs regrets 
de la rédaction tout entière. Rendez hommage à son noble cœur, à son dévoue- 
ment fait de franchise et de loyauté; à sa dignité, à sa science ampélographique 
et viticole. Affirmez que sa disparition est une grande perte pour la viticulture 
et la science viticole. Enfin, offrez à M" Tallavignes et à ses enfants l'assurance 
de notre sympathie émue et attristée. » 

Rien n'est plus vrai et plus juste. 

En lui, l'homme privé ne le cède en rien à l’ homme public, au viticulteur, à 
aan res, au savant. Ses intimes le savent bien. Ils n’oublieront jamais qu’en 
quelque endroit que les hasards de la vie l’aient obligé à transporter sa maison, 
encette maison ou tout vibrait à l'unisson et par lui, où la peine de l’un était le cha- 
grin de tous, où toutes les joies étaient communes, ses amis n’oublieront jamais 
que c'était toujours les mains largement ouvertes, son bon visage épanouï et avec 
une cordialité charmante, qu’ils étaient accueillis. 

C’est surtout dans ce milieu familial, parmi ses plus chères affections, qu’on 
pouvait connaître et apprécier Tallavighes. Oubliant volontiers ses rancunes, il 
ne perdait jamais le souvenir d’un serviee rendu. Causeur brillant et érudit, tour 
à tour badin et sérieux, il savait rendre sa conversation encore plus attrayante 
par des anecdotes piquantes ou instructives, souvent puisées dans l’ample mois- 
son de souvenirs qu'il avait su recueillir pendant les missions qu'il eut à rem- 
plir en Autriche, en Italie, en Allemagne et pendant lesquelles il n’a pu que 
contribuer largement à faire estimer davantage nos compatriotes et notre pays. 

Mais il avait surtout d'infinies délieatesses de sentiments, de gestes et de 
paroles qui forçaient à l'aimer. Hélas! tout cela n Lu plus ! Il nous en reste poses 
tant d'immenses regrets et l’impérissable souvenir ! 

À Madame Charles Tallavignes, à la douce el aimante compagne de sa vie ; à 
toi mon cher Marcel; à ta sœur Thérèse, je n’apporterai pas de consolations. Je 
sais trop qu'il y a des blessures au cœur que le temps seul peut fermer peu à peu, 
laissant une cicatrice loujours, toujours douloureuse. Mais, en mêlant mes 
larmes à leurs pleurs, je puis dire à tous ces êtres chéris qu’il adorait, au 
moment où cette tombe va se fermer à jamais sur notre cher Talla, que nous 
reportons sur eux le dévouement et l’inaltérable amitié que nous avions pour 
lui! — J. VINCENS. 


» 
- 


La viticulture au Parlement : DÉLIMITATION DE LA CHAMPAGNE. — La 


question de la délimitation de la Champagne viticole, longuement discutée déjà 
dans la séance de la Chambre des députés du 24 février (1), a été reprise et close 


dans la séance du 13 mars. Ce sont, de part et d'autre, les mêmes arguments qui 


ont été. -nvoqués pour combattre ou justifier le délret inséré au Journal officiel 


(1) Voir Bevue,t. XXXI, ne 794, p. 244. 


"2: 


LE PE le TR Let 


We: té j 
Ma nier He M. Perroche, certains 
_ … mitée vont perdre une grande art de | 


eur, sans voir AE leurs 


prévoir, un projet moyen, celui d'une régi D tivement pe qui a prévalu; 


_ jlne pouvait salisfaire tout le monde. Quätre ministres étaient intéressés à la: 


… décision à prendre; ils s'en sont rapportés au Conseil d'État, préalablement fort 
» Chambre l’a approuvée par 412 voix contre 92. Bientôt viendra la délimitation 
“À A de l’Armagnac sur laquelle heureusement l'accord semble dès maintenant. établi 
| ‘à entre le Gouvernement et les intéressés. | 


de a? ‘assurer le respect. Ce ne sera peut-êlre pas le problème le plus facile à résoudre. 
_ Dans tous les cas, M. Caiïllaux, ministre des Finances, s’est mis d'accord avec 
He M. more pour s’en expliquer dans la séance du Sénat du 26 mars. Les débats 


A 


et bb Concours général agricole de Paris. —- Après les multiples diffi- 
à 1m opposées par le Conseil municipal de Paris, à l’organisation et, à l'instal- 


lation du Concours général agricole à la Galerie des Machines, les agriculteurs 


à 


‘ furent un instant sâtisfaits de savoir que, celle année encore, les assises de notre 
. grand Congrès agricole se tiendraient au lieu habituel. Cette satisfaction a dû se 


he lLerminer par une rude désillusion; la ville de Paris s’est ingéniée à ne pas faire 


La: | regretier l'installation actuelle. FT 
_ Les gouttières étaient tellement nombreuses dans la galerie qu'à cerlaines 


| Dh. les coiffures des visiteurs ont été mises à de sérieuses épreuves. Si les 
Are A Y F . ,. , . . . . 
_ têtes des visiteurs souffraient dans l'intérieur des galeries, il est juste de recon- 


FA le cloaque où les malheureux onétract ll et exposants de machines avaient 
é parqués, pour se faire une opinion de la bonne volonté de l'administration 


(soi-disant) les rhumes, les bronchites, les angines, les fluxions de poitrine. 
Les marais les plus nauséabonds et les plus malsains ne peuvent donner une 


| sis Le premier jour, on y a déversé, par centaines de lombereaux, les se 
_  dices des rues et des casernes voisines. Les pailles colorées de jus de fumiers, 
les vieux chiffons, les débris de légumes formaient un tapis feutré; quand on y 
risquait le pied on faisail gicler jusqu à L ni une crème jaunâtre du plus 
appétissant effet. 
En présence des réclamations multiples, on fit jeter par dessus une.couche de 
mächefer, en quelques instants le mâche ferdisparut dans l'épaisseur des boues; 


chocolat. 


Fa charges; d’autres, au contraire, plus favollhés ndrétinns plus- -value extra- 
1 qui sera tout profit pour leurs propriétaires. Au fond, les réclamations 
x qui se sont produiles étaient inévilables. De moment qu’ on était résolu à fixer 


.… documenté. On ne voit pas quelle meilleure méthode aurait pu être adoptée. La 


La délimitation acquise, reste à étudier les moyens à ee pour en : 


… naître que, par une bonne et prete dieriion des choses, les pieds étaient : 


il surnageait un liquide noirâtre, dont les lecteurs obtiendront un similaire trés 
exact, en délayant de la suie dans de l’eau jusqu'à consistance de crème au 


2 


| municipale à l'égard des médecins et pharmaciens qui soignent ou guérissent 


Findtitedà dire que es rares téméraires qui s’aventuraient dans cet océan de 
boue, se sauvaient à toutes jambes aussilôt qu'ils trouvaient un passage où on 
n'enfonçait que jusqu'à la cheville. Les malheureux exposants ont éprouvé ainsi 
une perte incalculable; tel constructeur qui a dépensé 5.000 francs pour venir 
au Concours n’a pas reçu une seule visite. 

Il ne reste plus qu'une ressource au monde agricole : c’est de déserter réso- 


lüument une ville aussi bizarrement administrée et de chercher dans une des 
localités de banlieue une municipalité plus intelligente et plus aimable pour les 
visiteurs qui lui apportent leur argent. 


Ceci dit, parlons un peu du concours en lui-même. À tout séignéur tout hon- 
neur, en premier lieu, pour les lecteurs de la Revue, il convient de signaler les 
caractéristiques de l’exposition vinicole. D'une façon générale les vins étaient 
très satisfaisants, pour les régions de l'Ouest, du Centre, de l'Est et du Sud-Est. 
C’est une année de grande qualité. Les bourgognes et leurs voisins étaient en 
abondance. et de tous points exquis de nervosité et de bouquet ; certains beaujo- 
lais montraient une fraicheur et un parfum très supérieurs aux années précé- 
dentes. L'Ouest et le Sud-Ouest se faisaient remarquer par la quantité exception- 
nelle des produits qui ont causé de très agréables surprises aux jurys ; les vins 
restés sucrés abondaiïent dans la Touraine et l'Anjou. Même dans la Vienne, 


habituellement fournie en vins verts et acides, il a été possible de trouver des 


produits moelleux et quelques-uns restés doux. Il'estfâcheux que quelques expo- 
sants de la Vienne et de la Charente n'aient pas encore compris la nécessité 
absolue de n'envoyer que des vins clairs, limpides et nets de goût, sans odeurs 
de moisi ou de bouchon. Les Bordelais avaient fourni un beau contingent de 


_ vins corsés qui promettent une grande année. Les régions méridionales étaient 


faiblement représentées, effet de la crise évidemment. 
Il faut, avant d'abandonner les vins, signaler l'iniliative du Syndicat des 
lens charentais. Ce syndicat a provoqué une réunion ou plutôt une 


série de réunions des sommeliers des restaurants de Paris pour leur fournir 


en une conférence fort intéressante des renseignements sur la région des Cha- 


rentes et de Cognac; ces séances, très courues, ont eu un plein succès et les 


dégustations qui complétaient la conférence ont eu les plus heureux effets. Il 


_ est à désirer que cette initiative soil imitée par les autres vignobles français; on 


fera ainsi l'éducation pratique et professionnelle des hommes qui sont le mieux 
à même de diriger le goût des clients qui aiment le vinet le bon vin. - 

Les autres parties de l'exposition ne se signalaient par aucune particularité 
très remarquable : développement considérable des expositions syndicales et 
mutualistes; augmentation des produits de laiteries; diminution très sensible 
des produitsagricoles en légumes et plantes fourragères ; augmentation du nombre 
des produits accessoires et des emballages. 

Dans la machinerie agricole, peu de nouveautés, quelques tracteurs agricoles 
déjà vus et quelques charrues automotrices de grande puissance. Les construc- 


teurs de ce genre de matériel laissent prévoir pour le Concours d’aulomobiles 
agricoles d'Amiens des choses sénsationnelles ; espérons-le. 
… Dans le matériel viticole, peu de chose, sauf un trisoc nouveau avec modèle | 
de décavaillonneuse cultes qui pourra donner de bons résultats, le trisoe. 
est parfait seul, je l’ai essayé, mais à raison du mode de conduile trop basse des 

vignes, la décavaillonneuse n’a pu être utilisée. Il faut sigaaler aussi la nouvelle 


charrue vigneronne d’'Amiot. 


. 
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in constitué par un he nou ac claï: e-voie, ue a se meut un pla- 
eau monté sur une vis qui comprime les marcs, qui sont égoutiés d'une façon 
; satisfaisante, d'après le constructeur. à 

ns Chez un autre constructeur, vu un pressoir continu à vis sans &0 du v vieux thé 
Fe connu, modifié d’une façon fort heureuse! par le changement complet des modes 

_ detransmission de la force; les pignons sont remplacés par une vis sans fin avec 

bain d'huile et arrosage constani des buttées par projections d'huile. Le même 

‘6 À ‘constructeur annonce l'apparition, ces prochains jours, d’un petit appareil de 
Dre electrique pouvant s'adapter sur tous les types de pressoirs sans exCep- 
tion. Les prix annoncés pour ce petit instrument promettent une vérilable révo- 

_  Alution dans le monde des vignerons. » A AE El 
__ Les pulvérisateurs subissent une transformation générale, les constructeurs. 
Le renoncent de plus en plus aux appareils gigantesques dits à grand travail, pour 
se spécialiser dans la construction des appareils bas, ne traitant que deux demi- 
rangs à la fois. L'appareil à dos d'homme perd du terrain ; les petits appareils à 
_ traction les remplacent avec avantage; vu notamment un petit tricycle qui res- 
À semble à une grosse chenille, dont je ne conseillerai pas l'emploi dans Les argiles. 
Le lourdes. Les appareils à traction se raccoureissent et un constructeur s’est décidé 
4 à mettre les appareils de commande à portée immédiate de la main du conduc- 
je, teur, c’est beaucoup étant donné le temps, qau ‘il a fallu pour en voir l'importance. 
a “Dans le matériel de chai et de cave, il n’y a rien de vraiment nouveau à signa- 
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a ler qu'un filtre à LS à automatique des tissus filtrants. — LABERGERIE. à 
TR | ï AUS 

} L' Les grandes réunions agricoles. — ASSEMBLÉE NÉ DE _ L'UNION 
IN CENTRALE DES SYNDICATS DES AGRICULTEURS DE FRANCE. — Cette Assemblée 


générale a été tenue le 5 mars sous la présidence de M. L. Delalande, qni a retracé 
…_ dans un discours très applaudi le développement des œuvres de l’Union pendant 
ne l'année 1908, a rappelé les services rendus par les syndicats agricoles créés d’après 

. Ja loi de 1884, et a montré le courant irrésistible qui pousse les masses vers l'association 


‘3 professionnelle. # 


— ASSEMBLÉE GÉNÉRALE ANNUELLE DE LA SOCIÉTÉ DES AGRICULTEURS DE FRANCE. 
ù — La 40° session de cette Société a été ouverte, le 6 mars, au milieu d’une.très nom-# 
ee _breuse assistance et sous la présidence de M, le marquis de Vogüé, qui a prononcé un 
discours fréquemment applaudi, Nous citerons les passages dans lesquels l’orateur a 
ne F peut de la revision de nos tarifs douaniers et de la question des abattoirs : 
# - Invités par la Commission des douanes à fui faire connaître notre avis, nous avons 
a | vi l'inscription aux deux tarifs de tous Îles produits agricoles, même exempts, et. 
nous avons indiqué un certam nombre de spécialisations dont la création nous semblait. 
indispensable. Nous n’avons demandé aucun relèvement de droits, si ce n’est surles 
graines oléagineuses. D’une manière génér rale, la Commission des Douanes a accueilli * 
nos propositions et nous l'en remercions. Elle m’a fait d'exception que pour les céréales, F4 
les racines et fécules exotiques, et les viandes fraiches frigorifiées, qu'elle a refusé 
d'inscrire aux deux tarifs. En ce qui touche les céréales, nous nous inclinons devant 
les raisons d'ordre général qu'elle a invoquées. En ce qui touche les autres articles, . 
nous insisterons pour que les droits M nt dans un sens favorable à nos 
demandes. 

L'opimon agricole s’est émue du projet attiné à une Société financière tendant à 
créer, vers l'embouchure de la Seine, un vaste abattoir sur le modèle américain. La 
lumière n’a pu étre complètement faite sur ce projet. Mais l'attention éveillée s'est 
portée sur les abattoirs existants, sur les proces qui y sont pratiqués, sur les méthodes 
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_ surce point, inde en arrière de l'étranger, et qu'il y avait chez nous de grands pro- 
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qui je alimentent. On n'a pi tardé à reconnaitre que nous sommes 


grès à accomplir. Il semble que, parmi les mesures à conseiller, se présente, en pre- 


s\ 


mière ligne, la création, dans les centres principaux de l'élevage français, d'abattoirs 
perféctionnés permettant de réduire les frais d'abattage, de tirer un meilleur parti des 
sous-produits, de substituer, pour l’approvisionnement des grands marchés, le trans- 
port rationnel des viandes abattues au transport barbare et onéreux des animaux vi- 
vants, supprimant ainsi une des causes principales de la propagation des épizooties. 
Quelle que soit la méthode adoptée pour la réalisation de ce programme, il importe 
que les agriculteurs se mêlent au mouvement de réforme, qui est inévitable; qu'ils le 


“dirigent autant que possible; qu’ils veillent à ce que les créations nouvelles soient 
constituées de telle facon qu'elles conservent leur caractère agricole, qu’elles restent 


des éléments d'ordre, de régularité, auxiliaires du commerce honnête et des munici- 
palités prévoyantes, qu’elles ne puissent devenir des instruments de spéculation, des 
centres de concentrations exagérées sur le mode américain, une menace pour les 
petites boucheries locales, dont l’existence est si nécessaire à la vie économique des 
communes rurales, L 

Parmi les vœux concernant la viticulture qui ont été adoptés par la Société, nous 
citerons les suivants : 

Que le règlement d'administration publique délimitant la région de Bordeaux soit 


_ publié sans retard et complété par le contrôle proposé par la Commission mixte de la 


- 


viticulture et du commerce, nommée par M. le préfet de la Gironde; 

Que Particte 3 du règlement d'administration publique du 3 septembre 1907, qui 
autorise la clarification des vins blancs tachés au moyen du charbon pur, soit stricte- 
ment appliqué; et que pour permettre une surveillance plus efficace de toutes fraudes 
et plus spécialement celle de la décoloration des vins rouges, l'administration prescrive : 
1° Comme cela se fait en Gironde, que les déclarations de récoltes soient faites par 
nature de vin blanc ou rouge ; 2° que la couleur des vins soit mentionnée sur les acquits; 

Que les propositions de la Commission des douanes de la Chambre des députés, en 
ce qui concerne les produits de l’industrie, soient adoptées par le Parlement; 

Que les droits applicables aux produits agricoles soient relevés et spécialisés confor- 
mément à ses vœux antérieurs, notamment en ce qui concerne : 4° les graines oléagi- 
neuses, houblons et les safrans ; 2° les spécialisations des droits sur les bestiaux; 

Que les graines oléagineuses, les viandes frigorifiées, ainsi que les sagous, saleps et 
maniocs, au lieu d’être inscrits seulement au tarif général, figurent aux deux tarifs; 

Qu'il ne soit créé aucune nouvelle catégorie de syndicats agricoles, mais qu’une loi 
interprétative de la loi du 21 mars 1884 reconnaisse explicitement aux syndicats pro- 
fessionnels la capacité légale d'assurer la défense des intérêts économiques profes- 
sionnnels de leurs membres, en pratiquant pour eux seuls toutes les opérations usitées 
Jusqu'à ce jour, et, notamment, les opérations d’achat, de vente et de location en com- 
mun se rattachant exclusivement à l'exercice de la profession. 

La Société repousse un vœu demandant que les nouvelles plantations de vignes 


paient l'impôt foncier dès la première année, de même que les autres cultures, et 


renouvelle ses vœux au sujet tant de l'interdiction de l’absinthe que de la limi- 
tation du nombre des débits de boissons alcooliques, et, quant à cette dernière 
mesure, se permet de rappeler à qui de droit les engagements pris devant la Chambre 
des députés le 27 décembre 1908. 


U 


ASSEMBLÉE GÉNÉRALE DE LA SOCIÉTÉ DES VITICULTEURS DE FRANCE. — Les 
réumons de cette société ont été très suivies cette année et cela se comprend, car les 
questions à l’ordre du jour étaient toutes d'une grande actualité. En l’absence de. 
M. Jean Dupuy, président de la Société, retenu par une indisposition, elles ont été 
présidées par M. Gervais. ‘ 

M. Étienne Marès a entretenu la société des moûts concentrés, insistant sur “teur 


2 


tt 


… M. bon a expliqué qu’il tient essentiellement à faire une distinction très otiot 


emploi et_sur Bu utilité pour l'amélio: ation et 4 chanthie be des 


ne _ proposition, la Société a demandé que la concentration des vendanges et des n moûts f à 
2 ni çais soit libre de toute entrave, soit pour augmenter la richesse des produits de la: TA 


“sc 


par une concentration moyenne, soit pour produire des sirops de raisin; que l'emploi 
de ces EPS rat ent assimilés aux glucoses soit permis et de pour ke Sd de 
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tion des vins, soit en moyenne 0 fr. 10 par. kilogramme de sucre en puissance. 


_ entre les divers débouchés quele rapportent a envisagés comme devant assurer l’écou- 

lement des moûts concentrés. La substitution de ces produits au sucre, pour la chapta- 

- hisation, serait un bienfait. Il a cherché à faire dans le Midi des moüts concentrés qu'il 
devait envoyer en Anjou pour faire des essais de chaptalisation ; il s’est heurté aux en- 
traves de la législation et de l'administration. Il proteste contre l’emploi possible 
de n'importe quel moût concentré à la fabrication des vins de liqueur. La légis- 
lation des vins de liqueur naturels en France est à reprendre complètement. 
Elle est tellement contraire aux nécessités imposées par les considérationstechniques, 

que l’on doit attribuer à ses inconséquences la disparition presque complète des vins de 
liqueur naturels du midi de la France, autrefois si réputés. Nous les voyons aujour- 

. d'hui remplacés par des vins d'imitation, uniquement à cause des faveurs que la loi a 


accordées aux fabricantsde vins d'imitation et aux entraves qu’elle a opposées à la pré- 
_  paraüon des vins de liqueur naturels par les vignerons. 


Seuls certains vins spéciaux, les Grenaches et les Banyuls, ont pu se contenter du 
régime établi par l’article 22 de la loi du 13 avril 1898, grâce aux intelligents efforts de 


… … M. le sénateur Pams. à Hey fs ue 
» = Cet article 22 est le dernier refuge que .. vrais vins de liqueur français peuvent 


_ trouver dans l’arsenal de nos lois. Sa disposition principale établit que seuls les moûts 

dont la richesse alcoolique en pression est au moins de 14 degrés peuvent étreaddition- 
_ nés d’alcool par les récoltants et demeurer pourtant sous le régime fiscal des vins ordi- 
naires, le paiement des droits de consommation afférant à l’alcool ajouté en présence 
du service dans des conditions déterminées. 

Si l’on pouvait désormais concentrer des moüûts sans aucune surveillance, la limite 
de 1# degrés inscrite dans l’article 22 précité deviendrait de nul effet. Ce qui est 
_ aujourd'hui un privilège légitime pour des régions qui le méritent hautement par Ja 


_! qualité exceptionnelle des raisins qu'elles produisent, serait mis à la portée de tous les 


_ producteurs qui pourraient par concentration obtenir des moûts de 14 degrés. La qua- 


A lité des vins doux naturels ainsi produits serait très inférieure, c'est certain, mais pré- 


AÈ 1 cisément ils jetteraient pour cette raison un discrédit désastreux sur nos vinsde liqueur 


Æ +. 


1 + * naturels qui sont vimifiés sous le régime de l’article 22. M. Semichon demande à la 
Société de faire des réserves formelles à cetégard. 

M. Roos a traité la question des vins rosés, paillets et gris. Selon lui, les vins rosés, 
#4 ou paillets, produits très similaires sinon identiques, tiennent aujourd’hui une 
grande place sur le marché. Nous savons même tous que la demande de ces vins 

6. ‘accroît de jour en jour. Mais s'ils occupent une place importante sur le marché, ils n'en 

ont point dans la classification officielle ou plutôt légale qui ne connaît que les vins blancs 
ou rouges. Cette situation étant une cause de fréquents conflits, il serait désirablequ'on 
s’en occupe un peu dans les sphères administratives et qu’à cette occasion le Comitécon- 
sultatif des arts et manufactures, ou toute autre assemblée compétente, revise complé- 
tement les limites analytiques établies anciennement. Ces limites, en effet, ne convien- 
nent plus aux conditions actuelles de la vitisviniculture et doivent être mises en harmo- 
nie avec la production vinicole actuelle. Cestconclusions ont été adoptées par la Société. 

M. Verneuil a rapporté la question de l’authenticité et de la détermination des alcools. 
Il croit qu'on n'aura l’authentification qu’avec l'abandon du privilège des bouilleurs. 

M. Semichon estime que l’on doit classerles projets se rapportant à cette question ne 
ainsi : 1° Projets relatifs aux eaux-de-vie dax vin pour les distinguer des alcools indus- 
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destinés no la distillation. 
I dit que les méridionaux ont intérêt à ce que les Charentais n’envoient pas leurs 
ns à la consommation, et que la confusion des eaux-de-vie de vin avec les alcools a 
ét é aggre ée par le Congrès de la Croix blanche de Genève. L’authentification doit être 
Me sur la séparation des eaux-de-vie de vin et des alcools. Il faut d’abord faire cette 
iiction générale avant de songer ‘à authentifier les eaux-de-vie par acquits régio- 
Fr _ naux, car il y à un trafic entre les acquits blancs et les acquits roses, et il y a des 
fissures énormes qui permettent de vendre des alcools avec des acquits blancs. 
M. Gervais fait observer que la question des bouilleurs de cru n’est pas à l’ordre du 
; _ jour. Il demande d’écarter cette question de l’authentification. 
_ M. Semichon constate avec raison que l’on pousse à l'alcoolisme en faisant 
be des alcools d'industrie. M. Verneuil reconnait qu'il y a deux commerces 
à Coghac : : l’un qui n’achète et nevend que des eaux-de-vie charentaises ; l’autre 
qui achète des eaux-de-vie d’autres régions et les mélange. Sur ses conclusions, 
l'assemblée proteste sur l'interprétation donnée au mot eau-de-vie et au mot fime 
par la commission des fraudes. Le mot eau-de-vie ne devra s'appliquer qu'aux 


eaux-de-vie de fruits ; on ne pourra dire eau-de-vie de vin s'il y a mélange: 


avec l’alcool d'industrie. Le mot fine ne devra s'appliquer qu’à l’eau-de-vie de Cognac. 


étiquettes sur les caisses et fûts et que l'administration veille à son application; que les 
- acquits suivent les alcools au delà de l'octroi dans les villes rédimées; que l’on hâte 
la promulgation des décrets de délimitation. 

Sur la proposition de M. Semichon, l'assemblée demande que les dispositions du 
paragraphe 2 de l’article 7 du décret du 3 septembre 1907, autorisant les mélanges 
d'eaux-de-vie de vin et d’alcools industriels à être désignés sous le nom d’eau-de-vie, 

- soient abrogées; qu'en conséquence, l’appellation d’eau-de-vie soit réservée exclusi- 
 wement aux produits de la distillation du vin pur de tout mélange. 

Après la lecture d’un volumineux rapport de M. Labergerie sur la déclaration de 
récolte, l'assemblée a demandé la détermination des stocks à une date commune pour 
tous les vignerons français au 1er septembre, l'obligation de déclarer les quantités de 
vins produites en blancs, rosés ou rouges et a invité les préfets à faire hâter par les 

— conseils généraux les délais de déclaration. Les conclusions de M. Labergerie, relatives 
à l'obligation de faire la déclaration de récolte dans les deux jours qui suivent l’enton- 
nage pour les vins blancs et le décuvage pour les vins rouges, à l'obligation de déclarer 
les procédés de tailles, fumures et arrosages, à l'inscription d’une pénalité pour les 

— excédents de déclaration, ont été rejetées. ADS 
M. Marsais à présenté un rapport sur l’emploi-des arsenicaux en agriculture, et sur la 
_ proposition de M. Mestre, la Société a nommé une commission pour faire une enquête 
sur cette question. | 

Les travaux de la Société ont été clôturés par un banquet qui a été présidé par M. le 

ministre de l'Agriculture. 


ASSOCIATION DES CHIMISTES DE SUCRERIE ET DISTICLERIE DE FRANCE. — Cette 
association a tenu son assemblée générale le 41 mars sous la présidence de M. Trillat. 
De nombreuses questions figuraient à l’ordre du jour, les unes intéressant plus spécia- 


lement l'industrie betteravière ; les autres se rapportant à l’œnologie, Parmi ces der-. 
mères, nous signalons les communications de M. le Dr P. Blarez sur le dosage de l’acide 


Elle demande une sanction pour l’article 26 de la loi du 6 août 1905 exigeant des 
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sulfureux dans les vins; sur les vins mutés à cinq degrés ; sur l'examen polarimétrique… 
des vins après leur décoloration par la méthode dite « officielle »; de M. P.-C. Mestre, 


sur Ja composition des vins récoltés en 1908, sur les procédés de dosages des matières 
sucrées dans les mouûts de raisins; de M. Ph. Malvezin, sur un nouvel appareil à distil= 


lation fractionnée. Un banquet a réuni les congressistes sous la présidence de M. Roux, 
directeur du service de répression des fraudes, — F. Brin. 


Fe " , : 0 4 
SSEMBLÉE GÉNÉRALE DE LA SOCIÉTÉ NATIC 
URE. — Cette assemblée a eu lieu sous D nitonce de M. Go qui, 
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re dans ses grandes lignes Li de 1892 : « Elle a a atil 


à Hour nient mettre la main sur le bétail 4 nçais. Il a exposé les SornL be que dus 
e de 1905, sur la répression des fraudes, a déjà rendus, Il a exprimé ses regrets de voir 
Valors que l’agriculture francaise a obtenu généralement de bons résultats dans 
l'année écoulée, la viticulture a, au contraire subi les effets d’une crise intense. 
_ M. de Lagorsse, le secrétaire général, a demandé la suppression des concours natio- - 


report des fonds qui leur sont consacrés sur d’autres concours spéciaux qui. seraient 
plus utiles. Il a rendu un hommage ému aux membres de la Société décédés dans la 
dernière année et notamment à MM. du Perrier de Larsan, de Laffitte, de Lajoan- 
_nenque, Béral, Pochon, de Kerjégu, Émile Cazelles, Charles Baltet, Artigue, Mersey. 
Sk a, :M. Éadedu a fait une conférence fort instructive sur les nouveaux engrais azotés : 
nitrate de Norvège obtenu par l'oxydation directe de l'azote atmosphérique à l'aide du 
À Rue électrique, cyanamide de calcium. M. Edmond Théry a traité la questioe des 
+ droits de douane et montré que la protection dont jouit notre agriculture n’a pas été 
 onéreuse pour le consommateur. Sur la proposition de M. André Colliez, la Société a 
| émis le vœu que les céréales seules figurent au tarif unique et que les autres matières, 
notamment la viande fraiche, jouissent, par leur inscription au tarif minimum, de la 
_ garantie de la loi; que les engrais et les matières servant à les fabriquer soient exonérés 
4 AR tous droits ; que, tout en tenant compte de la solidarité qui unit l'agriculture et. 
a Æ LA industrie, et des sacrilices qu'elles doivent se consentir mutuellement, les machines 
d A | agricoles, dont la production nationale ne peut encore approvisionner suffisamment le 
+4 Fes marché, ne soient pas frappées d'un droit: nouveau ; que le statu quo soit sas y 
0 les graines de semences. 
#4 M Un M. Decker David a présenté un rapport fort documenté sur fé projet de loi de M. RE 
44 … ministre de l'Agriculture, sur les syndicats agricoles, et sur sa proposition l'assemblée 
…_ a demandé que ce projet soit voté le plus rapidement possible et que, jusqu’à son 
à 3 adoption, toutes poursuites soient suspendues contre les syndicats agricoles limitant 
. leurs opérations à celles que définit le projet de loi, et que M. le ministre de l'Agri- 
culture et le Parlement veuillent bien accorder aux syndicats économiques agricoles le 
bénéfice de la création d'unions tout au moins départementales, jouissant de la même 
GE apacité que les os : Ma sr ns proprement: dits. 
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pet, ainsi que de MAT RES notabilités a clôturé les travaux de la Société. 
‘Les prix de vente des jus de tabac. — Conformément aux engagements 
e he le ministre des Finances avait pris devant la Chambre, au moment du vote de la 
5% loi des finances, il a par décret réduit et fixé! ainsi qu'il suit les prix de vente des ten 
_ de tabac : L; QUES 
Art. 1er. — Le prix de vente en France, aux syndicats agricoles régulièrement consti- 
tués, des jus titrés dénommés jus riches en nicotine est fixé à 1 franc par litre. 


- tions indirectes aux syndicats agricoles en bidons de 5 litres ou d’une contenance : 


Art. 3. — Le prix de vente, aux syndicats agricoles de la métropole, des jus de tabac 


. 
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is J do" j 
dû cours très apprécié, s'est félicité des décisions prises par la commission des douanes, di 


ù naux, qui sont de plus en plus délaissés par les éleveurs et les constructeurs, et le 


OR 2 Art. 2, — Les jus titrés sont livrés directement par les entreposeurs des contribu- f 


FA supérieure à 5 litres, par caisses entières de 50 litres. i* 


F] 


# 
. 


ordinaires, purs ou dénaturés, est fixé à 2 Centimes par litre et par degré du densi- {08 ji * 
“mètre au-dessus de 400 (densité de l’eau). # | S 


#. Art. 4, — La livraison des jus ordinaires aux syndicats agricoles s'effectue directe= 


ment, it a manufacture, soit par l'intermédiaire des entrepôts, par quantités minima 
de 50 litres, les liquides devant avoir une densité au moins égale à 110 (la densité de 


D. UE béale à 100). 


ë | syndicats agricoles fournissent les récipients destinés au logement des jus ordi- 
nai res et supportent éventuellement les frais de transport de la manufacture expédi- 
e à l'entrepôt. 


#5 FES rt. 5. — Les syndicats agricoles ne jouiront des avantages concédés par le présent 
Lips cret qu'à la condition de ne livrer les jus riches ou les jus ordinaires qu’à leurs 
ji adhérents exclusivement. Ce privilège sera retiré d'office à ceux d’entre eux qui seraient 
- reconnus avoir contrevenu à cette disposition. 
- Art. 6. — Les syndicats agricoles doivent tenir sur un registre coté et parafé, qui 
| est mis à leur disposition par l'administration des contributions indirectes, un compte 
où sont inscrites, au fur et à mesure qu’elles se produisent, les réceptions et les livrai- 
. sons de jus. Chaque inscriplion indique la date de l'opération et la quantité reçue ou 
celle livrée, avec mention du nom et de l’adrésse de l'acheteur. | 
Les locaux affectés à l’emmagasinage ou à la vente des jus sont soumis aux visites 
et vérifications du service des contributions indirectes. 
Art. 7. — Le ministre des Finances est chargé de l'exécution du présent décret, qui 
sera inséré au Journal officiel et au Bulletin des lois. , 
. Fait à Paris, le 4 mars 1909. | 


Informations : AGRANDISSEMENT DE L'INSTITUT NATIONAL AGRONOMIQUE. — 
La Chambre des députés, sur la proposition de M. Desplas, a voté un crédit de 
1.006.649 francs pour «les travaux d' agrandissement et de reconstruction partielle. 
des bâtiments de l'Institut national agronomique, sur les terrains du domaine affectés 
à cet établissement et sur les terrains contigus occupés par les laboratoires annexes 
du Collège de France et qui sont incorporés aux terrains de l’Institut agronomique ». 


CONCOURS DE PULVÉRISATEURS A BAT ET DE CHARRUES DÉCAVAILLONNEUSES A 
TONNERRE. — Une exposition agricole départementale aura lieu à Tonnerre les 29, 30 
et 31 mai. Des essais de pulvérisateurs à bât et de charrues décavaillonneuses auront 
lieu le 29 mai près de Tonnerre. Pour plus amples renseignements, s'adresser à la 
Société d'agriculture et d'industrie à Tonnerre (Yonne). 
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| VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 


INDRE-ET-LOIRE, MaiNe-Er-Loire.— Les viticulteurs de la Touraine et de l’Anjou 
présentent consciencieusement, chaque année, leurs vins au Concours général 
agricole, et leur constance n’a pas été sans servir utilement leurs intérêts. D'une 
manière générale la récolte de ces deux départements a été fortement déficitaire 

en 1908. Suivant la statistique, l'Indre-et-Loire a rentré dans ses caves 692.000 
hectolitres seulement, contre 759.000 en 1907 et 2.100.000 en 1906. Le Maine- 
et-Loire, plus éprouvé encore, n’a donné que 398.000 hectolitres, contre 725.000 
en 1907, et 1.354.000 en 1907. Mais, si la quantité s’esttrouvée fort réduite, la 
qualité, favorisée par une température exceptionnellement favorable à la matu- 
ration, a été tout à fait supérieure. Déjà, on avait pu juger de la distinction des 

/ vins de 1908 aux foires de Tours, de Saumur et d'Angers ; le Concours général, 
où se présentaient des échantillons plus avancés, n’a fait que confirmer ces pre- 


C4 


Miers pronostics, et nous avons eu, pour notre part, plaisir à revoir des vins que. 


nous avions remarqués il y a deux à trois mois. 
L'exposition des vins de la Touraine était relativement plus importante peut- 
étre que celle qui avait eu lieu en décembre 1906 à Tours même. La place qu'y occu- 


“Frs obtenues. Rochecorbon, qui a été Re es communes vs M 
É récolte, ont montré des spécimens à tous points remarquables; leurs 1908 reste- 


Vernou, dont la récolle est restée voisine de la moyenne, a pris une très large 
part au eoncours; cest, entre autres choses, qu'au moment où s agite la question 
_ de délimitation 1 de classémens, ses propriétaires ont tenu à’affirmer la valeur 

de leur LEE iln "est que juste me dite 54 ils y ont parfaitement réussi. Les 


| des teens : ils comptent maintenant Le les grands crus de Touraine. 
SL . Enrésumé, les vins de Vouvray bien récoltés se rapprochent des 1906 qui tiennent 
pee leurs promesses ; on trouve , parmi eux, des têtes de cuvée qui main- 
tiendront les traditions des plus DR années. jo ventes ont été actives, à des 
prix très satisfaisants; insuffisants cependant pour combler le dommage qu'a 

è RS causé la faiblesse de la production. : 
» : Le Saumurois n’a eu qu’une toute petite récolte. Ses vins rouges correspondent 
s a des bons ordinaires, ses blancs semblent devoir se classer entre les 1906 et les 
| 4907. de 70 à 80 francs qu’ on Ne considérer comme à peu près normal, leur 


marchandise disponible. 

- Brézé, sans avoir produit davantage, a. donné plus de qualité. M. Girard, qui 
connait Mriculicspment cet intéressant | D nous à formulé son «GRIRTAR 
la manière suivante : 


ve 

environ. Mais leur qualité actuelle, quoi qu ils soient encore un peu troubles, - 
s'annonce comme supérieure. Les blanes surtout rappellent les années 1904 et 
. 1906. S'ils n'atteignent pas 1906, ils seront, dans leur ensemble, ges à supé- 
CAT rieurs aux 1904, qui ont tous fermenté outre mesure. 

ve « Le vignoble a été ravagé par l'oïdiumet la Cochylis, n mais le temps excep- 

| tionnel qu'il a fait dans la deuxième quinzaine du mois d'octobre a permis aux. 
grains attaqués de cochylis de sécher, et ils n’ont pu donner aucun mauvais goût 
- » à la récolte. C’est en somme üne année qui marquera pour sa qualité fine et Her 
reuse, mais désastreuse au point de vue quantité. 
LAS Nous ne pouvons que recommander les traitements énergiques dans l'avenir 
a ntre les maladies de la vigne et l'envahissement de la Cochylis. » 


7 Les Montsoreau et les Parnay de 1908 soutiennent dignement leur vieille Feb 
tation. À 
On sait quels sont les beaux résultats qu ‘ont donnés, au point de vue de la 


en plus. Les 1908 ont un cachet particulier” qui les distingue des vins des récoltes 


antérieures, en leur donnant une originalité qui a son prix. Avec un peu moins. 


k 
; de douceur peut-être que les 1906, ils ont une fermelé qui est toute à leur avan: 
“% tage. Ce sont d'excellents vins aussi que ces 1908 de la vallée de la Loire, de la- 


ep à Ingrandes; ils s'écoulent rapidement et facilement dans les prix de 
ni 25 francs. Et, sur plusieurs points, comme à Chamboureau, autour de la. 


* 

; 

à 

; fameuse coulée de Serrant, se trouvent des sortes de choix qui supportent la 
4 comparaison, aussi agréble qu'instruclive, avec ceux des meilleures années. “ii 

. 


En résumé, la Touraine et l’Anjou n’ont eu qu'une trop médiocre récolte, mais ; 


| dans la quantité obtenue, les vins de cha et les grands vins figurent en très 
bonne proportion. -— F. CONvERT. 


| tes, s’esttrouvé naturellementun peu elfacé. Montlouis et Vouvray, avec une 6 demi- d 


ont des vins de grandes années ; on nous a cilé des ventes à 500 francs la pièce. 


«Les vins de Brézé, en 1908, peuvent être estimés à un cinquième de récolle 


is, les vignobles si justement réputésides coteaux du Layon. C'est l'opinion ; 
formulée par M. Massignon à la foire aux vins d'Angers qui se confirme de plus 


- 
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DE de celle de 1906 qu avait été évaluée à 4. 155. 000 hectolitres. 


Sd de Meiieie. e en effe, dans les cantons de Vallet, te Loroux- Bottereau et de 
© Vertou, qui n ont fait qu'un dixième de l’année passée, etces cantons constituent 
le véritable centre de production des Muscadels. C’est la Cochylis surtout qui à 
causé, dans tout le vignoble, comme d’ailleurs en Anjou et en Touraine, des 
“4 .ravages considérables. Ses attaques ont été cependant moins violentes ‘dei 
| l'arrondissement de Paimbeuf, où se cultive presque exclusivement le gros 


LÉ on / fil 


plant. Au voisinage de la mer même, le mal est resté. très limité, mais ee A 


l’ensemble de cette région encore, le TE a été très sensible. 
L'exposition a souffert de la bled de la production ; elle a témoigné en 
. revanche dune qualité très satisfaisante. Ces Muscadets, qu'il était d'usage il ya. 
quelques années seulement de traiter avec une certaine indifférence, en sortes 
appréciées seulement des consommateurs locaux, plus comme oubite des crus 
. du pays, ce qui était déjà quelque chose, que comme de véritables vins de table 
_ont-réalisé de sérieux progrès dans l'est générale. Les amateurs aussi, qui 
ont} occasion de les revoir régulièrement. au Concours général, commencent à 
trouver que la bourgeoisie nantaise ne manque pas du tout de goût dans ses 
appréciations, ils se rallient de plus en plus à son opinion. Quant aux gros 
plants, ils ont tout au moins le mérite de mettre à la disposition de la population 
ouvrière des vins, communs peut-être, mais sains et bon marché. Sans être … 
supérieurs, les vins du Nantais de 1908 Sont généralement bons, ils se sont 
écoulés très rapidement dans les prix de 15 à 85 francs pour les Muscadeis et de | 


45 à 55 francs pour les gros plants, selon qualité. NX 


_ Levignoble de la Loire-Inférieure présente un véritable intérêt. Ses produits 
sont de mieux en mieux appréciés au Concours général; ceux qui l’étudient sur 
place rapportent la meilleure impression des soins culturaux qui lui sont 
donnés. Il y a, dans ce département, une population qui a le culte de la vigne, 

_ et qui y reste fidèle en dépit des déceptions qui se renouvellent trop souvent; il 
faut l’en louer. — F. Convert. 


>» 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 13 mars 
1909, — Haricots Espagne : 200 à 240 fr. les 100 kilos. — Petits pois d'Algérie : 60 
à 90 fr. — Pommes de terre Algérie : 30 à 35. fr. — Endives : 50 à 70 fr. — Oseille 2. 
100 à 420 fr. — Persil : 100 à 200 fr. — Oignons : 25 à 35 fr. — ! Ail : 20 à 40 fr. — Echa 
lottes grises : 150 à 200 fr. — Raisins Chasselas : 130 à 500 fr. — Poires Passe-Crassane 
1er choix’: 100 à 130 fr.; Doyennés d'hiver : 100 à 130 fr. — Pommes Canada beau" 

. 35 à 45 fr.; communes : 12 à 16 fr. ; ‘rouges! belles : 145 à 22 fr.; reinettes du Mans: 
16 à 25 fr. — Noix : 65 à 70 fr. | ÿ- 


Le temps, qui s'était un peu radouci, est de nouveau froid et neigeux. Les salades 
du Midi commencent à s’épuiser. La perspective est également bonne pour Is 


légumès verts ainsi que pour les gros choux-fleurs. Angers n'est pas attendu avant le » 


nées-Orientales ont souffert des dernières gelées. Les pommes de terre nouvelles 
d'Algérie s'écoulent un peu plus facilement. Les petits pois même provenance sonf de 
vente assez facile. — O. D. 
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mois prochain, Les courriers d’ artichauts d'Algérie augmentent. Le Var et les Pyré- : SAVE 
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Paris, 25 Mars 1909. 


sh 


be baisse persistante du thermomètre et son maintien au voisinage de 0° ont 


| eu leurs conséquences naturelles sur la’ ‘limpidité des vins, conséquences qui 
é surprennent actuellement bien des viliculteurs. On n'est pas AN OMR à habi- 
“tué dans le Midi, en effet, à voir des vins se troubler wriquement sous l'influ- 
ence des froids de l'hiver: c’est plutôt le contraire qu'on y observe. Aussi le fait 


étonne les méridionaux au point de nous faire envahir par quantités d’échan- 


tillons soi-disant malades et qu'il nous suffit de mettre au chaud pour voir 


s’éclarrcir comme par miracle. L'accident/sans importance en lui-même, pes 


servir cependaut de prétexte. à de fàcl ieuses déprécialions et c'est souyent qu'on 


entend prétendre ces jours-ci que tous les. vins de l’année sont encore louches, 
qu’ il n ‘yen apas un de marchand, devendable, etc... Ces généralisations 


sentent ‘bien leur Midi, pour qui à pu suivre comme nous à qualité relative de 


la, dernière récolte. We il est pénible de constaler que tant de gens faisant du 


vin,-où en vivant, de pères en fils depuisades siècles, en sont encore à s'étonner 
de phénomènes aussi naturels et à en supporter les préjudices imaginaires. 
Il m'a donc paru utile de fournir aux viticulteurs des explications simples sur 


ce sujet, quelque banales qu'elles puisse paraître à certains lecteurs de cette 
Revue. | 3 | 


La Nature accumule dans le raisin mûr un sel naturel, le bitartrate de polasse, 
en quantité supérieure à celle que le moût peut en dissoudre) Ce sel. est assez 
peu soluble, surtout dans les liquides alcooliques, et il offre cette particularité 


d’être beaucoup plus soluble à chaud qu’à froid (1). C’est sur ce fait précis 


qu'est d’ailleurs basé le raffinage des tartres, industrie spéciale aux régions viti- 


. coles et assez rurale pour être connue de tous les viticulteurs. Naturellenent le 


moût de raisin en dissout autant qu'il ie peut, soit de 4 à 8 grammes environ 
par litre. Mais plus il devient alcoolique au cours de la vinification et plus il tend 
à se débarrasser de l'excès de ce sel puisque le liquide perd ainsi de l'aptitude 
à le retenir dissous. 

Cependant cetté tendance est combattue par l'élévation de température que 
cause la fermentation, élévation qui communique au contraire au jus de raisin 
ün pouvoir dissolvant plus considérable vis-à-vis de l'excès de tartre (2) que con- 


tiennent toujours Les baies de la vigne. Et de ces deux influences opposées c’est. 
presque toujours la dernière, celle de la Hope, qui prévaut pendant la 


vinification. 1 \ 
_ Si donc on fait cuver peu de temps le vin Sortira chaud du vase à fermentation, 
etletartre ira se déposer surtout dans le. premier foudre où on le mettra, C'estle 
(4). Un litre d’eau en dissout 4 grammes à la température de 10°, et 106 grammes environ (soit 


26 fois plus) a 100°! ï 
(2) Nom'yulgaire du bitartrate de potasse ou crème de tartre des anciens alchimistes. 


| 
3 


: savent les routieilin, les soigner, cé surtout, #4 bien vends aux. Ms Alors 
aie _le marc de raisin, épuisé par cette sorte de havage à chaud, ne conserve pas. 
| toujours assez de Durs pour être traité ensuite avec profit à ce pois de. one. MR 
D itriont en opérant isolément et en petit.n + HE & 
AN .  Siau contraire on faitcuver longtemps he vin serefroidit sur son propre marc et 
lui restitue (et au-delà en raison de l° alcool formé) la plus g crade partie du tartre 
Fe … qu'il lui avait pris sous l'influence de la” température du cuvage. Les lies sont 
alors moins abondantes et les foudres mettent plus de temps à se tartrer. Mais 
| le marc est riche, capable de rémunérer largement d’un traitement complémen- 
taire d'extraction. C’est le cas de nos Côstières du Gard où l on faisait cuver long- 
m3 temps autrefois, avec raison, vu les cépages généreux qu'on y cultivait — où l'on 
fait cuver encore longlemps, avec moins de raison maintenant que VAramon 
et le Petit-Bouschet ont étendu sur le diluvium leurs pampres envahisseurs. Lr 
est pénible d'y constater qu’on jette aux fumiers certainement tous lés ans dans 
cette région des milliers de francs de tartre sans qu'un seul industriel, un seul 
syndicat de la Côstière se soit pre ES ici de les recueillir. Mais revenons * 
* au but de cette étude. à à 
__ On conçoit que tous les iatormé soient Nr ne entre ces durées 
-extrèmes. de cuvage et que suivant lieux; propriétaires, cépages, cuvées même, + 
%e vin sorte plus ou moins chaud des vases vinaires, plus ou moins chargé: de 
| tartre par conséquent. Ce lartre va se déposer lotion sous l'influence. du | 
+ refroidissement du liquide et de son alcoolicité, puis sous celle des. froids natu- 
_ rels qui exagéreront peu à peu ce refroidissement pendant tout l'hiver. Dans ka 
Bourgogne et le Nord, où les caves sont réellement des cawes, c’est-à-dire des... 
_ cavités creusées dans le sol, un sol qui gèle même souvent sur une assez grande Le z 
épaisseur, le dépôt sera certain et à peu près maximum én peu de temps. Mais A4 
-dans le Midi où les caves sont de simples celliers très rarement enterrés, où le  … 
vin est conservé par grosses masses, dans des vases en bois épais. (vu leurs à è 
dimensions) — où l’hiver est presque toujours anodin — çe Fees pourra être 


is | 


très incomplet. ASE. 
A6 Il le sera d'autant plus que ce sel présemte. deux pitié ia intéressantes à | 
hrs _-conmaitre pour le viticulteur : 1° Il se maintient aisément en solution sursaturée, | 
__  — comme disent les physiciens, — c'est-à-dire qu'il ne se dépose pas toujours ad 
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-comme il le devrait quand la température de sa dissolution devient incompatible 
avec la quantité de sel contenu dans umditre de liquide ; 2° Sa solubilité dans ‘ 
le vin est influencée par la composition même du liquide. Nous avons déjàxu 

l'action prépondérante de l'alcool; maïs d'autres composants que l'alcool: les - : 

acides et sels acides, les Soniien: les matières tanniques et colorantes, les 
composés pectiques, elc..…., inlerviennent aussi pour modifier en. plus ou en 

moins cetle solubilité, à ég zalité de degré alcoolique et même d’acidité totale. M 2) 

En sorte qu'on ne peut aucunement prévoir & priori — autrement que-grasso # 4 

modo d'après le titre en alcool — quelle quantité de tartre un vin doit conserver 7124 

en solution à une tempéreture donnée. Encore ceile prévision est-elle souvent 

infirmée par les phémomènes de sursaturation, aussi imprévus que fréquents» » 
dans nos foudres où des masses considérables de liquide y réalisent des condi- Le 
tions de choix pour la réalisation de ces phénomènes. CS a 
Dans le Nord le win sera rapidement porté à une PRO constamment. no 


temps maintenue, un y Séra presque loujours logé par 
| et sous minces parois, danb un milieu très froid. [1 s’ensaivra un 
eus immédiat et accusé, consécutif au transfert du liquide d’un climat dans 
l'autre. Mais la - SPA a ne sera généralement pas longue dans ces condi- 
| tions extrêmes; les particules solides y grossiront rapidement, deviendront vite 
* des cristaux nets et lourds, et lon y obtiendra bientôt une boisson limpide, 
certainement plus jolie et plus agréable qu'au départ. D'où l'opinion, aussi exacte 
A ‘12 me nos vins du Midi s’améliorent beaucoup sous les climats froids. 
#, D'où encore l'assimilation, fréquemment faite par les auteurs, de l’action du froid 
_èun collage ‘énergique et parfait; cette comparaison est patient bel heu- 
 : _reuse el juste, la cristallisation du tartre sous l'effet du froid entraînant toujours 
À 3 coagulation d'autres 8léments de la lie, et débarrassan! par conséquent le 
4 _ liquide de bien des éléments de troubles futurs. | 
: Dans le Midi les choses se pren rarement ainsi parce que le froid pénètre 
| lentement dans nos caves, qu'on lui ferme d' ailleurs soigneusement — parce 
que nos foudres s’ ‘équilibrent fort lentement en température avec l'air ambiant, 
en raison de leurs masses et de leurs épaisseurs, — etenfin parce qu'il est rare. 
5 qu'il y ait une longue période où l'écart de température veste notable entre cet 
ET air r et le contenu de nos celliers. A : 

La crainte du froid peut s'expliquer par ‘des accidents généraux comme celui 
qui m'a amené à rédiger ces lignes. Mais on peut s'étonner à bon droit que nos 
excellents vignerons soient encore assez mauvais œnologues pour n'avoir pas 
vu qu'en fin de compte le froid doit être pour eux un excellent auxiliaire auquel 
il est puéril de fermer la porte dans un paysoù presque tous les vins nouveaux 
renferment un contingent de ferments de: maladie, de ferments de tourne sur- 
tout, suffisant à en compromettre la conservation sous un climat chaud. Cet 

_ auxiliaire puissant et gratuitengourdit lesferments, les rend inertes, lesalourdit 
de tartre et permet leur évacuation aisée avec les premières lies. Nos devrions 
donc rechercher dans le Midi, faciliter et brusquer, l'apparition de ce trouble dû 
aux froids, de facon à toutes ici tous lesthivers le collage naturel qui se produit 
dans les barriques et les caves du Nord. Ce serait pour nous un moyen commode 

L el économique de corriger un peu ce que notre latitude a d’excessif en été pour 

* la conservation du vin. Et une fois que ce trouble de bonne nature se serait 

_ agrégé et déposé, nous devrions soutirer avee précaution un liquide ainsi ie 

 quement sérilisé.et clarifié à peu de frais. À - 
Qu'arrive-t-il au contraire du fait de nos errements actuels et de l'ignorance 

_ générale à ce sujet? C'est que nos vins prennent assez de froid — malgré nos 

précautions (4) — pour louchir et se trouver momentanément invendables, et 
pas assez pour retirer un bénéfice certain et durable de cette situation. C'était là 

- l’état de la majorité des vins qu'on m'a soumis ces jours- ci. Nos précautions 

habitmelles contre le froid. font que le degré thermométrique du centre d’un 
foudre: est toujours en retard.notable sur la température extérieure, elle-même 


E 


 . variable et rarement très basse; il faut donc une durée de froid al bsolument: 
? _ exceptionnelle, comme celle que nous venons de subir, pour que cette tempéra-" 
ture extérieure soit atteinte et pour que l'hiver produise des louches persistants 
; _ dans nos vins. Encore dans beaucoup des ças qui me furent soumis le proprié- 


taire avait-il provoqué le phénomène et rompu la sursäturation par un soutirage 
ou des traitements intempestifs, a;anl battu’ ces jours-ci le vin en faibles massès 


(1) Qui ïe vont. pas jusqu’à chauffer nos celliexs et nos foudres en hiver! 
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au contact d’un air très froid, absolument comme nous agitons da £ 


e. 
rience de cours une solution sursaturée ee nous voulons faire cristalliser sous 


les yeux des élèves. 
Mais, ici, il y a une nuance : nulle N— la cristallisation n’a été M ÈAS et 


la Hbsinnte solide qui troublait le vin reconnaissable par l'observation directe 


au microscope, en lumière ordinaire. C était toujours un voile, un louche indéfi- 
_ nissable, formé de ponctuations noires, irrégulières, sans sucuaR apparence 
| line. Venait-on à réchauffer le liquide de 20 à 40°, à ajouter un acide 
minéral, etc...., et tout disparaissait sans laisser de traces. Bref, ce trouble tar- 
trique était formé de cristaux naissants, faisant du liquide une pseudo- solution, 
comme disent les physico-chimistes, el lui donnant tout à fait l'aspect d'un vin 
mal collé ou atteint d'un début de tourne. Les propriétés spéciales du tartre sy 
manifestaient par une certaine résistance à la redissolution : alors, par exemple, 
qu’à 5° le vin était encore limpide tandis qu’à 3° le louche s’était produit, il fal- 


lait revenir non pas à 5°, mais à 30° et 40° pour obtenir instantanément la limpi- 
dité. C'est pourquoi cet accident naturel me paraît sans remède immédiat autre 


_ que. la patience! Car en refroidissant le vin davantage on peut arriver à le 
geler sans avoir obtenu l'agrégation du. louche en cristaux nets et lourds de 
-tartre, d’un dépôt si rapide et si aisé quand ils sont déjà formés, — tandis qu’en le 
réchauffant on perdrait tous les avantages, si précieux pour les vins du Midi à 
mon avis, d’un refroidissement aussi qR'éique peu avant les premières cha- 


leurs. 


Le gel pourrait mettre à l'épreuve, de facon 1 plus souvent désastreuse, la 


solidité de nos vases vinaires — et le chauffage serait dangereux ét onéreux. 
Quant aux moyens habituels : collages, filtrages, même sur terre d'infusoires, 
séparés ou combinés, j'ai pu vérifier sur plusieurs types blancs et rouges ainsi 


affectés par les froids, qu'ils restaient souvent sans effet aucun, ou sans effet . 


LA 
s À 


durable. 


Au reste le mal n’est que momentané et ne saurait entraver les transactions 


que vis-à-vis de commerçants ignorants ou mal intentionnés, voulant exploiter 
l'ignorance d'un vendeur ahuri. C’est un peu d’ailleurs pour éviter à-certains 
propriétaires ce nouveau genre de désagréments que je me suis décidé à écrire 
ces lignes. | | 

Je voudrais cependant qu'elles servent aussi à éclairer les barricailleurs du 


Midi qui on! à discuter avec leur clientèle sur cette question des troubles natu- 


rels que causent les froids dans nos vins jeunes. Que de reproches immérités, et 
bien souvent grotesques, ne fait-on pas du Nord à ces malheureux expéditeurs, à 
cause de ces propriétés spéciales du bitartrate de potasse,— et que de fois aussi 
ne m'a-t-on pas demandé le moyen d'empêcher nos vins de se troubler l'hiver, 
en voyage ou à destination! La solution existe, elle est bien connue : c'est juste- 
ment l'application préalable aux vins du froid artificiel. Mais le froid'artificiel 
est coûteux encore, surtout pour des vins auxquels on discute cinquante centimes 
(quand ce n’est pas vingt-cinq)! par hectolitre. Et voyez la sottise des hommes! 


Pour une malheureuse fois que la nature leur sert le froid naturel, chez eux, 


gratuitement, loin de l’accepter comme un bienfait des dieux ils s’en pirinuens 
comme d’une calamité ! 

Une recommandation en terminant : rate de l’air esi d’aulant plus 
soluble dans le vin que la tempéralure est plus basse. Or cet oxygène estun agent 
assez actif de vieillissement, de vicillardement devrais-je dire, de nos vins du Midi 


' 


VER 


AUS B. VINET. — LA COCHYLIS 325 


qui rente et s'usent plus rapidement, ou peuvent même casser 
réellement sous son influence. Il convient donc de s’en méfier et de ne pas mani- 
- puler les vi s très froids au libre contact dé l'air. 
XF Je sais bien qu'il existe des traitements où on fait intervenir l’air ou l’oxygène 
> en même temps que le froid, le filtre, etc..# Mais il y a vin et vin, et on ne sau- 
re _ rait demander à nos ao OnS d’avoir la rdaite constitution des Cabernets; les 
| Li “vins de la Gironde sont, chacun le sait, particulièrement riches en matières (né 
| niques et colorantes. Or ce sont précisément ces substances qui fixent le plus 
aisément l’ oxygène dissous dans le vin, et nous savons qu’elles n’abondent pas 
toujours dans les nôtres. ; 
4 : Soyons donc prudents avec les vins très froids et observons désormais Ja 
L | montée du thermomètre dans nos foudres; à partir du moment où la tempé- 
 räture sera convenable {8 à 10°) soutirons-les pour en séparer les ferments de 
maladie que le froid aura rigoureusement:eantonnés dans les lies. Bien entendu 
lopération ne pourra que gagner en efficacité à être effectuée à une température 
‘encore plus basse. si on peut agir à l'abri complet du contact de l'air. Le vin se 
clarifiera ensuite tranquillement par lente*redissolution — ou dépôt non moins 
. lent — du bitartrate de potasse, dans les nouveaux vases bien propres et soufrés 
où on |’ aura transvasé. | 


ë 


HENRI ASTRUE, 
Directeur de la Station œnologique du Gard, 
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ÉTUDES ET EXPÉRIENCES FAITES EN ANJOU 
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Etablissement des Champs d'expériences. — Une visite générale 
du vignoble angevin s'imposait de nouveau, afin de rendre compte sur place 
- des dégâts occasionnés par la Cochylis, de juger des traitements qui avaient été 

_essayés pendant la dernière campagne, et surtout en vue de s'entendre avec 
_ quelques propriétaires pour l'établissement des champs d’expériences. La Com- 
mission put constaler que les dégâts, qui sont loin d’avoir sur tous les points du 
département la même importance, sont dans l’ensemble assez considérables et en 
progression toujours croissante. Quant aux traitement effectués par les proprié- 
taires, nulle part les expériences n'avaient été conduites scientifiquement, et par 
suite il nous à été impossible d’en tirer une conclusion pratique pour Pavenir. 

Après entente avec quelques viticulteurs, la Commission décida de limiter à 
trois le nombre de ses champs d’expériences, afin de ne pas disséminer ses 
efforts et de rester dans les limites imposées par son modeste budget (2). Ces 
champs d’essais furent établis : 4° à Beaulieu, chez M. Hamon, pour la région du 
Layon; 2 à Juigné-sur-Loire, chez M. Lemonnier; 3° à Saint-Florent-le-Vieil, 
chez M. Fleury, pour la région du Muscadet. Nous tenons avant tout à remercier 
ces Messieurs non seulement pour nous avoir abandonné leur terrain, mais 
encore pour avoir personnellement pris une part active à nos essais et avoir 
suppléé de leur mieux à la modicité de nos ressources. 

Dans des essais de ce genre, faits en plein vignoble il est indispensable : 


(1) Voir Revue, n5° 195 et 196, p. 261 et 298. 
(2) Mille francs furent mis à a disposition de la Commission par la Société Industrielle et 
Agricole Rss 


\} 
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d’ expérimenter, sur des surfaces assez étendues afin de se métro l'abri : des 


causes d'erreur dues à la proximité dé vignes voisines non traitées, et. avoir, 


dans le champ même, des parcelles suffisamment grandes pour éviter Vin 
fluence des parcelles contigéifi Bien que les surfaces mises à notre dispo- 


_ sition aient été d'un tiers d'hectare à un héctare (pour chacune d’elles), nous 


avons pu voir dans lasuite que quelques-unes étaient encore de dimensions. trop 
réduites. Pour la même raison, il est bon de choisir la partie de lawigne la mieux 


_ délimitée par des chemins, és haies où des murs. C'est ce que nous avons pu: 


réaliser à peu près complètement dans nos trois champs d'expériences. 

Il faut se mettre aussi à l’abri de certaines autres influences qui peuvent. pro- 
venir de la nature du sol, de l'orientation, du cépage, du porte-greffe, de l'âge 
de la plantation, de la vigueur des so is et de leur état de santé, etc., toutes. 
choses qui peuvent varier, même sur une surface assez restreinte. Sauf à Saint- 
Florent où il y avait deux prb greffes et deux plantations d'âges différents, par- 
tout ailleurs les conditions d’ homogénéité furent réalisées. 

Une autre difficulté à surmonter lientlà ce fait que dans une vigne, même de 
petite étendue, la Cochylis n’est pas répartie d’une façon uniforme; cerlains 
points sont souvent plus atteints que les voisins sans raison apparente. Ne pou- 


_ vant éviter cet inconvénient et pour pouvoirtirer des conclusionsplus certaines, 


nous avons préféré nous placer dans -les conditions les moins favorables aux 
traitements. C’est ainsi qué les témoins furent toujours pris dans les parties les. 
moins atteintes. 


Des enquêtes de la Commission il était ressorti clairement pour nous qu'un 


seul traitement, quel qu'il fût, même répété plusieurs années de suite, ne sau- 


a 


/ 


rait être, le plus souvent, radical; et qu'il convenait, pour combattre efficace- : 


ment la Cochylis, de Süperposer les efféts de différents traitements exécutés à 
des époques de l’année correspondant aux diverses phases de l’évolution de l’in- 
secte. En conséquence, les champs d'essai furent divisés en plusieurs. bandes 
pour les traitements d'hiver, et, perpendiculairement à ces divisions, en d' autres 
parcelles pour les débats de printemps et d'été, de façon qu'on püt juger 
des effets obtenus par chaque Hatem isolé et de ceux fournis par les traite- 
ments combinés. 

Nous avons déterminé l'orientation des bandes en nous inspirant du mode de 
conduite de la vigne, de manière à faciliter les traitements pratiqués pendant la 


_ végétation. Les parcelles ont été délimitées par des perches très visibles, à 


demeure. Enfin des plans coloriés, à grande échelle, se superposant pour chaqté 


ei: 


série de traitements grâce à des cälqued furent dressés pour OR les études 


Traitements d'hiver et observations faites sur la chryseiée: 
= Le ver de la Cochylis, quelque temps après l’époque normale des vendanges 
ou même, certaines années, avant cette époque, se réfugie sous les écorcespour 


y tisser son cocon, s'y Éénrdlider et attendre en cet état le rétour de la belle : 


saison. Il hiverne aussi dans les fissures des échalas ét plus rarement dans des 


£ 


Le | 


feuilles mortes enroulées, qu'il accole le long des souches, notamment dans les 
vignes décortiquées. Quelques-uns pensent que la Cochylis se réfugie exception 


nellement aussi dans la terre, d'autres même eroient-qu'elle ne demeure pas sous. 
l'écorce pendant toute la mauvaise saison. Ce sont là, tout au moins dans ce der- 
nier cas, des erreursd'observation qui tiennentàce que: 4° les Cochylis, dans une- 
même vigne, se rassemblent sur certaines souches alors que les voisines en sont. 


- 
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junte a on déchire quelquefois lescocons et leur contenu tombe à terre; 
3 que la chrysalide est la proie d'ennemis de toute nature, qui, de très bonne 
heure, Ja font disparaître ou l'envahissent, ainsi que nous l’avons déjà fait remar- 
1er, t, avec le temps, l'altèrent et la rendent méconnaissable, à tel point qu’on 
1e croire qu elle avait quitté son cocon; 4° parfois aussi éloue s personnes. 
+ 2 ) ennent pour des cocons de Cochyÿlis ceux qui abritent des insectes différents. 
Fe AÈE autre part, on ne peut pas toujours aveg. cerlitude distinguer les cocons frai- 
ie chement vidés de ceux de l'année précédente. Au cours de nos travaux d'hiver, 
1% à en 49074908, nous avons été à même de faire, sur un des points qui viennemt 
“à d’être signalés, des observations inattendues. Ainsi, dans nos champs d’expé- 
fe: _riences de Beaulieu et de Juigné, nous avons dant les chrysalides mortes 
; et vivantes sur des séries de souches consécutives diversement situées et nous 
avons trouvé à Baulieu, sur àsouches en bordure, 7 vivantes et 5 morles; sur 
4 souches près d'un mür, 25 vivantes et 9 nt: sur plusieurs séries de 
à 5 souches au milieu de la vigne de 4 à 15 mivantes Due 2 à 19 mortes. À Juigné, | 
= nous n'avons rien trouvé sur 3 souches en bordure; nous avons trouvé sur 
1 souches près d’une haie, 56 vivantes et 6 mortes, se sur à souches au miliem 
.. del vigne, 34 vivantes et jmorte. A 
ie Ces nüméralions ont été faites très mirent : le décorticage de chaque 
souche aiété absolument complet et des Loiles mises autour du cep permettaient 
de recevoir les chrysalides qui pouvaient, tomber de leurs cocons pendant ces 
| opérafions. L'expérience’ nousa montré em: effet que laproportion des chrysalides 
_ tombées de leurs cocons, déchirésau cours: de ces opérations, était des deux tiers 
_ environ à l'époque où nous opérions, c ‘est-à-dire le 25 février. Comme le fait & 
_ déjà été signalé, nous avons remarqué que la Cochylis se tient très rarement au 
point de soudure de la greffe et encore moins au-dessous de ce point, qu’elle 
_ s’abrite de préférence dans les: fourches, sur la partie des ceps la moins exposée | 
aux pluies et aux vents dominants ets ‘enfonce même sous plusieurs épaisseurs- 
de lames d’écorce. + 
Les chrysalides étaient réparties ainsi sûr 5 souches se suivant pour deux cas 
DEUX assez typiques: #chrysalides vivantes : 4,23,24 ,8,0; :chrysalides mortes : 0, 3,4,0,0; 
2 chrysalides vivantes: 0, 40, 23,1, 0: -chiaiiies mortes: 0, 4, 0, 0, 0. On com- 
prend après cela que des M oeure aiemt conclu faussement s'ils n’ont décor- 
tiqué que partiellement quelques souches isolées prises au hasard. Si des personnes 
sérieuses, dans quelques localités, ont aff immé avoir rencontré des chrysalides 
3 . dans le sol, pour notre part, ‘malgré nos recherches, nous n’avons-pu, dans les 
% vignobles : del’ Anjou, observer rien de pareil. 
Les constatations précédentes, que nous avons tenu à faire au début de nos 
travaux d'hiver, avaient surtout pour but de répondre par des chiffres aux 
_ objections qui nous avaient été faites concernant l'habitat de l’insecte. 
-_ I s'agissait donc de détruire la Cochylis réfugiée sous les écorces, à l’état de 
chrysalide. On peut essayer de le faire de ‘trois facons différentes : nc en iQ 
parle décorticage; physiquement, par l'emploi de ki chaleur sèche ou humides 
chiméquement, par l'usage de divers insecticides. | ? 
vs TRAITEMENT MÉCANIQUE. — + CR — Le oise. qui consiste à enle- 
_ver et à détruire les écorces, a élé pratiqué dans nos trois champs d'expériences 
du 28 janvier au 14 février 4908. On a d'abord essayé ‘différents instruments re— 
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_ commandés pour celte opéralion : gai Sabaté, griffes souples, bros à dents ; 
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d'acier el couteaux de différents modèles. Les ouvriers ont reconnu que de tous 


- . lesoutils mis entre leurs mains, le meilleur était encore le simple couteau de 
_ poche ou la petite curetfe en forme de fer de lance recourbé sur le plat, que 
. M. Lépage, viliculteur de la région, nous avait indiquée. La formation des souches 


(taille Guyot ou Gobelet) ne se prêtait pas à l'usage du gant Sabaté qui, du reste, 
devient fatigant au bout de peu de temps, surtout s’il est employé par des 
femmes. Les griffes souples ne nous ontpas paru pratiques, etles brosses métal- 
liques dont nous avons fail usage se prêlaient mal au nettoyage cha des bifur- 
cations de la souche et des rameaux, en même temps que leurs fils d'acier trop 
Jongs et trop flexibles ne résistaient pas longtemps à un brossage un peu éner-. 
gique. Cependant, ces brosses nous Ont rendu quelque service dans notre 
champ d'expériences de Saint-Florent, pour parfaire le décorticage au couteau. 
Désirant faire un travail aussi parfait que possible, comme il convient pour 
des champs d'expériences, les souches taïllées ont été déchaussées jusqu’ au-des- 
sous du bourrelet et entourées à la base d'une toile de forme rectangulaire (de 
0 m.70 sur 0 m.90) et fendue jusqu’à moitié de sa longueur. Cette toile recevait 
les écorces el les chrysalides qui avaient pu s'en détacher, et ie tout, versé dans 
des baquets, était ensuite transporté hors de la vigne pour être brülé. L'enlè- 
vement des écorces, plus ou moins facile à exécuter suivant l’âge de la vigne, sa 
conduite et sa Érraa lion la nature du cépage même, se trouve être facilité be 
l’état d'humidité des souches. \ 7 
La modification de la taille, par exemple celle en cordon, amenée ee tard à é 
la taille Guyotsimple, comme à Beaulieu, donne aux PA 72 une forme irrégu- 
lière, conlournée qui, cela va de soi, rend plus difficile l'opération en question. 
De même, sur des souches âgées ei noueuses, les parties les plus difficiles et les 
plus longues à décortiquer sont naturellement les ramifications qui portent le 


bois de taille. Les ouvriers doivent donner tous leurs soins au nettoyage de toutes 
ces parties. - 
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D'après ce qui prècède, le nombre de souches da ÉO ONE par un ouvrier 
dans une journée sera donc variable, À Saint-Florent, dans une vigne de 
Muscadet âgée de huit ans, taillée suivant la méthode Guyot double, conduite 
sur fils de fer, les femmes arrivaient à faire de dix à douze souches à L'heure, en 
. moyenne. Il est facile de calculer le prix de revient. À Beaulieu, dans une vigne 
de Chenin blanc âgée de quinze ans, conduite sur fils de fer, et dont la taille, 
qui a été modifiée, est actuellement la taille Guyot simple, la moyenne des 
souches décortiquées par heure et par femme réal que de cinq. À Juigné, le 
rendement avec des hommes a été le même pour une vigne de dix ans, formée 
en gobelet et dont le bois de l’année n’était pas palissé. Ce rendement, comme 
on le voit, est très faible. La moyenne obtenue chez quelques propriétaires qui 
ont pratiqué l’opération en grand est plus élevée, avec un travail encore satis- 
faisant. Mais il ne faut pas oublier que, dans notre cas particulier; nous avons: 
exigé de la part des ouvriers un travail très soigné. En effet, nous n'avons pu 
retrouver, après leur passage, que de très rares chrysalides. : 
Si l'on se décide à pratiquer le décorticage, nous conseillons SactdEs le 
travail, autant que possible, dans les moments où les écorces ont été trempées 
par dés pluies ou des rosées abondantes et de le suspendre lorsque, sous l’ action. 
du froid ou de la sécheresse, elles sont devenues plus rudes et cassantes. À > 
En vue de faciliter le diebebicdge. on a badigeonné les souches de toute une 
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NNBUVE, L MONA VINET, — LA COCHYLIS 329 
eh ES Ps VEN | , 
sat lle, « ue Li RER d'expé riencés, avec une solution contenant 25 % de 
sulfate de fer et 2,5 % d'acide sulfurique en poids. Trois semaines après ce 
Fe badigeonnage, on a fait décorliquer les souches de la parcelle traitée (par les 

mêmes ouvriers). Nulle part l'opération n’a été facilitée. Le sulfate de fer ne 
peut, du reste, produire que l’exfoliation et la chute des écorces les plus 
superficielles, ce qui était insuffisant pour le but que nous poursuivions. Une 

_ parcelle, après décorticage, à été traitée avec une solution analogue, mais 

plus diluée (45 % de sulfate de fer, 1 % d'acide sulfurique), en vue de détruire 
Jles-quelques chrysalides qui auraient pu être oubliées et laissées à nu sur les 
souches. Nous n'avons pu nous rendre compte de l'efficacité de ce traitement 
. supplémentaire, le décorticage"bien fait ayant rendu cette opération inutile, 


PEU» PRAITEMENTS PHYSIQUES. #lambage. — Le flambage, tel qu'il est pratiqué dans 
_ notre région par M. Lepage, suivant la méthode qui a déjà été employée dans le 
Midi, consiste à diriger sur les souches la flamme d’une lampe à souder après 
avoir préalablement brossé sommairement les écorces. Ce procédé ayant été 
. recommandé en Anjou, nous avons demandé à M, Lepage de bien vouloir venir, 
lui-même, l'expérimenter dans deux de nos champs d'expériences. Nous avons 
reconnu, au début, qu'un brossage somMaire et un flambage d’ une minute et 
_ demie par cep, n'étaient pas toujours suffisants pour tuer les Cochylis. Le 
réservoir du thermomètre placé sous les écorces n'accusait pas une tempéra= 
ture supérieure à 70 ou 75° pendant l'opération ; le bois, comme on le sait, est 
un mauvais conducteur de la chaleur. Si, au lieu de PÉECEEN sommairement les 
ceps et de les flamber ensuite, on fait simultanément ces deux opérations, en 
insistant davantage avec la brosse, à dents de fer — ce qui revient à peu près à 
un décorticage — on obtient, comme pour ce dernier procédé, un bon résultat. 
3 Il faut avoir soin, cependant, de flamber aussi les écorces qui tombent à terre et 
qui peuvent care avec elles des cocons de Cochylis non atteints par la chaleur. 
Nous avons en effet retrouvé, plus tard, au pied de souches ainsi flambées, 
quelques grosses écorces avec Hs cocons D nes. Ce procédé permet LOBEE 
un réndement supérieur à celui que fournit le simple décorticage au couteau. 
Cependant, si l’on ajoute que le flambage demande un peu d'attention, qu'il 
exige des ouvriers assez expérimentés et ne peut être fait par des RURCT qu'il 
nécessite un certain temps pour charger l'appareil, le mettre en pression, qu'il 
 occasionne une dépense pour l'essence qui n’est pas négligeable, on voit que 
l'avantage signalé plus haut se trouve notablement diminué. Le prix de revient. 
. du flambage, par hectare, serait d'après M. Lepage, de 80 francs environ pour 
une plantation de 5.000 Vie Dans nos éxpériences, c’est un chiffre un peu plus 
fort que nous avons calculé, pour une opération peu prolongée. Ce n’est passans 
une certaine appréhension pour la vitalité des ceps que l’on voit exécuter un 
flambage énergique; cependant nous n'avons constaté aucun dégât sur les 
souches au printemps. 4 
_ 2 Échaudage. — Nous n'avions pas réservé dans nos champs d'expériences de 
parcelles pour cette opération. Aussi n’a-t-elle porté que sur une vingtaine de 
ceps et dans un endroit peu cochylisé. L’eau tombait sur les écorces à une 
température de 80°, constatée au thermomètre. Les quelques chrysalides 
trouvées après ce traitement nous ont paru atteintes. 
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3° TRAITEMENTS CHIMIQUES. — Quelques viticulteurs de notre région qui avaient 
essayé divers produits, comme le sulfate de fer, l'acide sulfurique, la chaux, le 
t 
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douter de l'action de ces produits sur la clirÿsalide, « si difficile à atieindre, nous nou: 
ë avons réservé une place pour chacun d’eëx däns nos champs d’ expériences. ve: : 
ailleurs, pour répondre à quelques questions qui nous étaient posées, nous 


1ydbt, nous sat affirmé avôir cÉtéu a ne alors gi, 4 pe 


avons expérimenté certains composés, soit à formule connue, comme le guidé 
. Laborde, soit à formule secrète, conime leSulfuride, le Pralion, là Pyraline. 

Ces produits chimiques, pour être effiéaces, doivent pouvoir pénétrer facile- 
© ment à travers les écortes, imbiber les cocons et atteindre le$ chrysalides ellés= 
_ mêmes, malgré leur tunique chitineusé, très résistante. En même temps ils 
Nbirent être sans action nuisible sur la vigne. Tots nos traitements charges 
ont été exécutés du 29 janvier at 15 février 1908. si 

Sulfate de fer et acide sulfurique. — Dans les trois champs d’ expériences, une 
parcelle a été badigeonnée avec le mélange suivant : Sulfate de fer, 25 ; acide 
sulfurique, 2,5; eau, 100 en poids. Le badigeonnage a été fait soit avec ‘A pinceau 
coudé, soit au moyen de la hotte-pinceau de Besnard. Ce dernier appäreil, très 
simple, porté à dos d'homme, se compose essentiellement d’un récipient en 
_ plomb qui communique par sa Maate inférieure, au moyen d'un tube en caout- ‘a 
_chouc continué par un tube en plomb, avec uñ pinceau. La sortie du liquide se Us 
fait dans le pinceau même. Un petit robinet permet de régler le débit. L'appareil 
-Besnard a fourni un rendement sensiblement le même que le simple pinceau , 
_ coudé , pour une dépense de liquide un peu plus grande. Quelque temps après ce | 
Bnééitément, les souches, comme on le sait, noireissent et les couches les plus 


| superficielles de l'écorce s’exfolient plus ou moins. . #4 


Chaux. — À Saint-Florent, 230 souches environ ont été badigeonnées avec un 
- lai de chaux récemment éteinte. 

” Lysol. — La solution qui a servi, à Juigné, comprenait : Lysol, 400 grammes, | 
eau, 10 litres. Cette formule est ion par le fabricant. Les souches. ont été de 
badigeonnées avec le pinceau coudé. | NT 

Liquide Laborde. — Ce liquide, préconisé par M. Laborde, a la composilion. x, 
suivante : Chaux vive, 30 kilogrammes ; huile lourde, 10 kilogrammes; soude - 
caustique, À kilogramme : sulfure de carbone, s lé eau, 54 litres. Ce: 
liquide se prépare: 1° en éteignant la chaux vive dans son poids d eau; 2° en 


Me re dissolvant la soude caustique dans 24 litres d’eau; 3° en mélangeant l’huile 
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lourde au sulfure de carbone. On ajoute cette Hraiôré solution à la seconde pour 
obténir une émulsion et on incorpore, par petites quantités et en brassant, cette 
émulsion à la chaux slgate, Avec cette préparation, on a badigeonné, à : 
Beaulieu, une parcelle de 75 souches (plantation de 2 mètres sur 4 mi. 40). 
Sulfuride. — On le prépare en ajoutant un litre de sulfuride Simonet (soufre 
liquéfié et naphtaline) à 30 litres d’eau. 75 souches ont été badigeonnéesavecce 
liquide à notre champ d'essais de Beaulieu. | | 
Pyralion. — La solution employée contenait 10 kilogrammes de Pyraliôi pour, 
20 litres d’eau. C'es la proportion indiquée par la maison qui donne, au sujet de 
son emploi, différentes recommandations dont nous avons tenu comp 340 sou D 
ches à Juigné ont reçu ce traitement. k 
Pyraline. — La solution employée pour le badigeonnage de 180 souches, É 
Juigné, avait été obtenue en diluant 2 kilogrammes de pyraline dans 20 litres 
d’eau. D'après les prescriptions du fabricant, lapyraline devrait être employée = 
soit à l'automne, avant que la Coch\lis ait tissé Son cocon, soit au printemps, Ha 5 
c'est-à-dire peu de temps avant le moment où elle Ya en sortir. Dans notre é4s 
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savons essayé ce produiffestie À traitement d'hivér contre la 
Ÿ 

Nous avon 18 groupé, aù ie Au dE ce travail, tous les résultat des traitements 
_ isolésow combinés, d'hiver, de printemps, ‘ou d'été, afin de donner aux viticul- 
teursune vue d'ensemble de nos opérations et de rendre plus saisissants les. 
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| APPLICATION DE LA DÉCEARATION DE RÉCOLTE 


# 


AU - 7"; Le qe, 1 dy 


nadielentias: de técoies imposée ua loi du 29 juin 1907 (art. 1er) a soulevé des polé-- : 
. miques nombreuses. Avant d'aborder l’exameti des: résultats de l'application de la loi et 
des: modifications, ik est intéressant de rappeler les griefs élevés a priori contre elle. 
_ Les opinions de 70 à 80 personnes interrogées peuvent se résumer comme suit : 

5 acceptent la déclaration de récolte comme elle est établie tout en regrettant que son 
élasticité laisse trop de place aux fraudes possibles ; 20 demandent une réglemeñtation 
ee serrée et plus sévère, surtout en ce qui concerne les délais ;15 réclament des mesures 
draconniennes excessives et des pénalités qui rappellent les vieilles réglementa- 
tions ; 5 ont déclaré inutile toute réglementation en invoquant comme raison que 
jamais il ne serait possible d’enrayer la fraude ; 3 ont manifesté le regret qu'on 
_ne puisse pas laisser la liberté complète, sauf au consommateur à se prémunir 
ui même contre les fraudes possibles. 1: 


: DÉTERMINATION DES ÉTENDUES DE VIGNES EN PRODUCTION. — On peut PR 
que l'étendue du vignoble est à l'heure présente connue, cependant l'exactitude m'est. 
- pas complète ; pour toutes Îles surfaces non déclarées, l'administration a substitué .ses 
évaluations personnelles à à ce qu’elle à considéré comme un défaut de déclaration ; elle a 
ainsi été amenée à compter deux fois les mêmes. parcelles, lorsque les propriétaires ou les - 
LE loitants ont fait une déclaration au lieu de leur cave et non au lieu de la production. 

1 y a ainsi une augmentation importante dans les totalisations des DT plantées ; 
les surfaces non déclarées et évaluées ont atteint 12 % en 1907 et 16 % en 1908 de la 
totalité du vignoble. L'augmentation de 1908 tient en bonne partie aux non- Neon 
des vignerons de l'Ouest, où la récolte a été parfois nulle. 

Si l’on considère les seuls départements qui ont une récolte assez importante pour 


A dépasser de beaucoup les besoins de la consommation non taxée, on constate que les 


manquants aux déclarations sont extrêmement faibles pour les départements à vins 
_  ordinaires.et communs comme:l'Hérault, l'Aude, le Gard, les Pyrénées-Orientales, et. 
| représentent respectivement pour ces départements 0.006, 0.40, 300,17 % des: 


superficies totales. Dans lés régions à vins moyens, ces: proportions augmentent, et 


dans les régions à. crus locaux réputés elles atteignent jusqu’ a, 20, %. et plus: Gironde 6% rs FT 


Dordogne 11% Yonne 25: % nser et-Loire et Maine-et-Loire 25 %,' Côte-d'Or 13 %. 
Marne plus de 30 %.. | 
La déclaration de récolte fait dunc apparaître deux faits : 1 Les superficies ne’ sont 
pas exactement connues et il importerait de déduiredes totalisationspubliées les chiffres 
afférents ‘aux parcelles comptées deux fois : en déclaration et en évaluation ; 2° Dans. 
_les: régions à crus réputés les propriétaires ont une: tendance à transporter leurs vendanges. 


de communes non classées dans leurs caves situées dans les localités réputées. 


Pour éviter cette double cause d’erreur et d'inexactitudes il suffirait que la déclara- 
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tion % récolte soit faite au er dé situation di vi gnobles. Perou dl 
‘a matérialité des doubles comptages de plusieurs parcelles à la fois dans 
HE de récolte et dans la commune de confectionidu/vin, NUE 


se + ? DÉTERMINATION DES QUANTITÉS RÉCOLTÉES. — Nous relevons lite totalieations 
fe des quantités de vins récoltées la même cause d'erreur et de double emploi que pour la. 
ON _totalisation des surfaces cultivées. Pour la France entière, les évaluations de la régie, 
" complétant les déclarations, ont porté sur 5 ÿen 1907 et 7% en 1908 du total des 
récoltes. Lesévaluations révèlent des doubles emplois nombreux dans les mêmes dépar- 

à 1e _tements signalés aux doubles comptes des superficies : Gironde 3,5 %, Dordogne 84, ; 
e ra Yonne 15 %, Indre-et-Loire et Maine-et-Loire plus de 20 ÿ, Côte-d Or 12 ho Mara ss 

de 20 % des chiffres totalisés des récoltes déclarées et évaluées. 


: Fa Les faits relevés matériellement sont trop peu nombreux pour permettre 4 chiffrer" 
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Ar _l'exédent qui résulte de ces doubles décomptes, mais il ne serait pas téméraire de les de 
 , estimer au huitième des évaluations, ce qui réduirait les disponibilités d’un demi-mil- 
RL ion d'hectolitres. Sous réserve de cette observation nous: retiendrons les chiffres Des 


_ statistiques pour en tirer des enseignements utiles. i 

La déclaration de récolte fait apparaître des différences de productions Fa \és. 
| . départements limitrophes) qui sont bien peu admissibles à première vue et qui laissent 
à Eu. des doutes sur la sincérité de certaines déclarations, si l’on se reporte aux Pere, 
- causés par les maladies, les grêles, les insectes : 
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ESS ui DAS EE Récolte à J’hectare . Différence en % 
\: PSRMCSERES Groupes 1907 _1908 Moins Blu ne Ni 
LEE M érait.e es ANUAENT, 11 00 75 : AA se dk | 
Ar AU. .:...: ns ne rec 69 ‘Aie sh) 9 RARDE HU) LS 
DAMON Pyrénées-Orientales. ...:... 74: 0 056 2% ANTENNES. à 
DA AR Gavoie.:s de. 540 ee à EL 17:00 “HA RC Lu) à ALT NES 
; HF AH Hauite-Savoie.......... Pr ERA 18 24 40 D'ART ÉD RRUE RATES CT 
228 Worisere ::.:.: RON TUE Me die Le À 20 C2 34 » , RS OP ARS 
se an LIVE TT TE OMRNAS ERREUR ae 13.10 49 (be ÉCRAN ea AAA EAUT 
SEE ER De at SES PA CRE AO ESA 29 54 ». RE PARA TE 
RSS MAIN 1... prete nes» 27 S 49 D "2 à 04 PAUICAANRONREE 
MENT Haute-Saône: ...:..:,2. ne 22 "28 » "4 RSA EN à 
ER Dote-d'Or.7 NES KE 27 37 » RER CI AUDE 
a DA Marne... NU ; 22 | 9 59 » : 
22208 Haute-Marne .. 1.740040 24 17 29 À Die if se 
7 Aube.....l...,: fn, Pa 23 25 » 13 j E 
st 5° Indre-et-Loire,....... LUS 17 16 6 » | 
C3 Loir-et-Cher. .,......,.4... 23 18 . 22 
1 ROLE Maine-et-Loire...:.......... 22 12 45 » z 
DOAUNienne.........., À ARR à 25 10 -60 » | 
:% nt Dordogne.,..:.,:./.%08,.. 25 24 4 » x. 
D Lot-et-Garonne... ..:.0.,/." 26 18 31 » | 
De Quronde:..… .,...:.4/1. 4% 38 f 24 38 » 
, F LE RES PEN EES P  e 29 10 66 » L ; é { 
Ces exemples montreront suffisamment combien il importe de surveiller de près ! les $ 


déclarations de récoltes et les évaluations ; on s'explique mal les étranges différences. … 
entre l'Hérault, l'Aude et les Pyrénées-Orientales dans le premier groupe; le rendement Re 
de la Savoie est extraordinaire lorsqu'on le compare à ses deux voisins. Le Jura est 4 De 
privilégié d’une facon merveilleuse par rapport à ses limitrophes, Que penser de l'Aube, s 4 
entre la Marne et la Haute-Marne, de l'Indre-et-Loire, entre le Loir-et-Cher, la Vienne 3 0 
et le Maine-et-Loire, de la Dordogne par rapport à ses pauvres voisins? On pourrait : 
multiplier les exemples. À * ss 

La mise en pratique de la déclaration de récolte. nous permet d'apprécier plus sûres DER 
ment le déplacement de la disponibilité des vins sur le territoire français métropolitain, Lee 
Avant la destruction des vignes par le Phylloxéra, les départements gros producteurs et 


du Midi représentaient suivant les années 15 à 20 % des évaluations des récolies 3 
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A Di ÉCLARATION DE RÉCOLTE 3% 
FHéereréfonuelle, : eur rt éeotté + ne e dépassait pas donnent 18 %. 
reconstitution, les évaluations de l'administration avaient montré un déplace- 
i po mais personne ne prévoyait ce qui est apparu pour les deux années 
: Pour rendre cette situation pi tangible, il a été relevé la moyenne des 
pour les années 1900, 1904 (année s très productives) et 1905 et 1906, années 
, et celles ae déclarations de 190%%et 1908. 


ve : Moyennestévaluations Déclarations Différence en % 

Fe 1900 - + 05-06. 1907-08 des évaluations 

1 : —— 

LE <: 1j RENE ATEN 10900 . 13.400 LL, 25 

S LA: LCA RR EEE RARES LATE 5.100 7.000 43,37 

LS LS sa Fe 2 DATE RER 3,100 4.200 LH < 
F HE à À oui RD. 2,500 3.900 + 56 
Êe sa Nes Pi Gros producteurs........ 21 1600 28,500 + 33 
F4 Sites Ni Rhône". 1.200 1% 4:300 ASS 
TRE a” A er. 1.250 1.750 "4189 
RAR RE … Région Méditerranéenne AR 24.050 51.550 + 31 
CSA _ Gironde. ATEN PRES 4,500 4.300. — 4,5 
14e LE _ Tous les autres départements "HE 
É a \ y compris la Gironde... 36.500 31.500 — 14 

ÿ ne entière. ............. 64550 63.250 + 5 


ET © Sil'on tient compte que les deux années 1907 et 1908 furent des années peu abon- 
Mie _ dantes, sauf pour l'Est en 1908, on voit que, des évaluations de la régie pour toutes les 
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" “expliquer l'erreur énorme de cette administration alors que ses procédés devaient être 
és les mêmes pour les régions mérididnales. Noùs verrons en étudiant la répartition de la 
#4 consommation en franchise que précisément, les productions accusées par la décla-. 


Pr ration de récolte comme extraordinairement. Supérieures aux évaluations administra- 


3 è _tives antérieures se localisent dans les mêmes départements où la consommation, 
4 2 Arappon à l'étendue cultivée. a 

ms: 
Fes | DÉTERMINATION DES STOCKS RESTANT DES RÉGCOLTES ANTÉRIEURES. — Il était 
PE ? nt usage dans les cercles commerciaux d’ affirmer l'existence chez le récoltant de stocks 
| énormes alourdissant les marchés. La déclaration de récolte a eu du moins le mérite 


. de. dissiper cette cause de malentendu. LADNeTKE déclarés en 1907 et ue ont été, 


Ft respectivement les HAE | #3 
2 0 AGE CT HANEN: mille D bte 
RE M ; 1907 ‘1908 , Augmentation Dimirution 
SE LR NON CES CORRE ere 521. : EE, 663 1.142 - » 
SN GATE Hérault... LIRE 610 ‘Ms 871 ». 
D. 153 323 170 DA 
| | Pyrénées-Orientales.. 132 313 181 » 
20/10. Bouches-du-Rhône ..... A61 Re t87 26 » 
Ms, Varie... MT PRE 125: Pr 108 » 15 
Départements % vins Miche dont une partié ne s'écoule pas l’année de la récolte. 
DM Come 2). 2.359 2.307 » 52 
en ET Dôrdogne.i #4. 422 . Ets » 37 
A Dotéd Or, TRE 241 | 209 » 32 | 
_Saône-et-Loire......... 450 327 » 123 
Jura. 4 TER TENTE CR 106 50 » 56 
AVonRer Et + ARE À E 100 82 » 18 
L Indre-et-Loire...:...... 240 100 » 110 
aine-et-Loire......... 120 65 » 04 
. Loire-Inférieure La à 141 88 \E” 53 ni 
1% En 2 55 Por 50 » 5 Re 
2% F Autres FÉSLO MES 24502 Br V2. 149 1.947 » 832 À 
x 122 - Algérie. “4 ASE EEE #. 4571 308 » 263 & 
TR _ France et ete ue a" 8.867 9.763 896 » 4 


* Ces chiffres empruntés aux statistiques du ministère de finances 
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ë ere régions autres que celles de la Méditerranée étaient très voisines de la réalité. Comment 4 


en franchise est inférieure à tout ce qui existe dans les autres régions de France par : 
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& De as de 1908 a été is see e que: ao d'e environ. quinze ve. 4 

% se écoulement des vins taxés futde 51 millionsdihectolitres-en chiffres ronds ra 
France et l'Algérie, soit parquinzaine | pluside deux millions d'hectolitres. D'une ‘façon 
générale, les vignerons ont déposéplus tôt; leurs-déclar ations.de récolte : proportionnelle- 
ment aux précocités des récaltes elles- mêmes : on peut affirmer que, pour des déclara- 
5m avancées, ur excédent de 896.000 heetélitres correspond à un déficit de 1.000.000 
Ne VAR Ne hectolitres pour un exercice de douze mois pleins. Toutes les régions de la France et. 


dl Algérie ont accusé des stocks en diminution de près de 1.500.000 hectolitres, tandis À 

“que les gros producteurs de la région méditerranéenne ont une. M eu voisine de 

. 2.400.000 hectolitres. PRE à Ÿ 
Dans toutes les régions à vins, de bonne. ou à moyenne qualité, Jes consoimat ns ont % 

dépassé les récoltes, tandis que pour.les vins du Midi l'écoulement est inférieur, en ap-. 

parence, à la quantité récoltée. Nous disons en apparence, car nous Verrons LS loin 

ce qu'il faut penser dustock de ces départements. | I È 
On trouve, dans le Journal des Contributions indirectes de l'année 1908, és questions A 

nombreuses d’agentsde l'administration demandant des consultations sur la. question des 

“excédents des stocks. La diminution des stocks de près de 600.000 hectolitres, dans les A" 

‘neuf départements à production des: vins chers, est la meilleure réponse qu'ii y ait : a 


+ opposer à ceux qui prétendent que le consommateur refuse les bons vins et cherche que 


ren br 2 


le bon marché ‘sans s'occuper de la qualité. En réalité, cette affirmation du mauvais 
goût lu consommateur est démentie par des faits multiples. Ce qui est vrai, c'est que le 
“courtier se refuse à offrir des vins de bonne qualité et, par suite, à prix: relativement éle- 
vés,et ceci pour une excellente raicon : il est payé par une commission à l’hectolitre ‘ete 
non par un tant pour cent sur le montant de ses ventes ; par conséquent, plus il écoule 
de quantités, plus il gagne. J'ai vu des courtiers refuser ARE d'offrir à des clients 
_ quien demandaient des vins meilleurs que-ceux dontils présentaient les échantillons, : ; 
e£ cela pour la raison avouée, qu'ils préféraient vendre 40 hectolitres de produits com-. an 
“"muns plutôt que 30 SAT in de vins meilleurs, qui auraientépuisé le même pouvoir : 
d'achat chezile client. Le rôle quejoue le courtier près ide l'acheteur, ildle contimue-en 
“ontre-partie chez levendeur, ‘en refusant de’se faire le propagateur “des ‘vins! rélative-. LS 
ment chers ; il affirme que je consommateur n'en veut pas. FA 
Pendant la période de sucrage à outrance qui a amené la crise ‘actuelle, Îles. courtiers 
refusaient énergiquement.de s'occuper des caves des récoltants qui ne sucr ient pas ; il 
y eut dans certaines régions denomhreux faits de véritable boycottage par à courtiers 
-et négociants contre les propriétaires récalcitrants qui refusaientde se livrer à ces opé- 
rations de sucrage et de mouillage. En effet, mne cave de 100 hectolitres de vins natu- | 
Eole étaient bien moins avantageuse à la commission qu'une cave ide 200 hectolitres 
obtenus par dédoublement, L'intérêt de ces commerçants était tellement certain qu’ ‘ils. ty 
payaient de leurs deniers le sucre‘employé. Ces pratiques ont été, en partie, enrayées 
par da déclaration de récolte et parla surtaxe des isucres, mais pas encore complète- 


. “ment à raison du délai exagéré des déclarations de récolte. PER 


SE CU 


REA RARE EN FRANCHISE.— La déclaration des récoltes a permis d'avoir une “ 
évaluation sérieuse de la quantité de vins consommés en franchise, le total dépasse 
dé beaucoup les appréciations les plus exagérées en apparence. Cette consommation 
s’est élevée entre deux récoltes de 1907 et 4908 à environ 24.000.000 d'hectolitres | 
pour la France et l'Algérie, soit à 31 % de la récolte. La consommationien. franchise 
comprefid les pertes en soutirages, lies, déchets, consommation famihaleet d'exploita- | o 
tion, et Les distillations des bouïlleurs de cru. Test impossible d’avoir'une approxima- 5 
tion de ce dernier facteur; on peut signaler seulement que les vérifications dela régie 
pendant l'exercice 4904-1905 avaient porté plus de 200.000 hectolitres d’ alcool, mais sans 
évaluation des guantités dissimulées. Le quantum de la consommation en franchise, A 


Le MR UE LE PNR 

“ ai RM 4 à À 

* À | HA % és 

IE AITION Di I ATION DE RÉCOLTE Li Le 
RERPATT 

stillation s bouilleur: de LU être au moins égal au win néces- 11 

oduire 200.000 hectolitres d'alcool pur, soit plus de 3.000.060 d'hectolitres, 


la consommation en franchise. Lespertes en soutirage, déchets ou consymés 

_ sontplusi iciles à déterminer;.on peut admettre d’une façon générale sans exagéra- 

. tiomz de, échetet de perte totale, tout enrestant au-dessous de la vérité. 

dministration à publié dans le Bullet “de shatistique de janvier 1909 les relations 
onsommati n en franchise avec le nombre de viticulteurs par régions. Elle n’a 

au aucun compte des distillations des bouilleurs de cru, ni des pertes en soutirages. 

_ ÆEnce quiconcerne la distillation des bouilleurs de cru, à raison d'absence de données 

sé ieuses, One peut.que regretter qu'une déduction soit impossible, mais les pertes en 

| soulirages déchets et consumés ne varient;pas sensiblement d’une région à une autre, et 

_ il eût été possible d'en tenir compte. Cela @ ùt changé les proportions relatives descon- . 


s ss  sommañons par viticulteurs et par région, ainsi que le montre le tableau suivant: 
Re RCE Ts ill bectolitres Par viticulteur | 
FLE: FRANS RATES # “ en franchise 
PRET RU wi - diminuéede 5% l ee 
LE PR Een - - de la récolte 1907 réduite de , 

NET nu NS EU eonsomao pot soutirages, franchise 5 % de it EU 

RARES us “A PCA re totale AIRES, etc. totale la récolte. 

RARE RO lMbdierrencenne MINE L, 148 0 e 2,951 23,6 14,7 À 
DRE ue Sud-Ouest. . RSC ARRE 1, 277 6.477 18,6 16,5. ee 
ÉRMA M LE 3.155 080 2.834 9,94 9 12 
D die le... 2.005 AT 1992 10,3 9,3. pen. 
Ds France entiêre........ 21.506 % 9:20? 13,4 11,3 | 
, k: j ‘ 
44 Le iMration commentant les écarts D crabes trouvés dans la consommation 
ë. par La les attribue à la supériorité des étendues cultivées ou exploitées parles 
Fe “individualités : vigneronnes du Midi par rapport aux autres régions. Si on établit la. 

proportion de la consommation en franchise avec l'étendue de vignes cultivées, on 
trouve des données intéressantes qui ù plus exactement aux réalités des 

= besoins locaux. tr À . | 
à «Consommation en franchise après ME d % de la récolte VIE AS soutirages, aa} à 
PT DE TNT Re A ES ue ET: £ Mille hectos Par viticulteur Par hectare 

GEe TM. ds 
Aude sn presse ses sres se. : 301 , 8,9 8 | 
pr _ Hérault... EE COPA ER PEUR L.105 20 6 ‘ 
rie Pyrénées- Ofientales PIB CLEN : } SRE Me 271 ‘12 ke | 
“ Bouches-du-Rhône. ... ......... 0095 44 8 
Fe 49 20 # 
D Li, 23:6 14 à 
_ Région Méditerranéenne de - 2.051 14 ED | 
ECS Me Ouest. 5 24 
* Charente. RATES en. L 404% 24,5 18 à 
Charente-Inférieure ............. >, 1.424 < 33,5 \ 23 ; 
 Dordogne....... PA... 41% 10 9 | 
RSR ECO POI NE 1.052 16 7,5 | 
OP ns. "li. M. * 13.482 14 43 ss 

STARS } MELON: de l'Ouest. LÈt AA | ANR RS 46,5 15 ARE 

ce # É 3 Est. LE ‘ } \ si he 

Or en AN: 368 13 14,5 SR 

+ 1) Saône-et-Loire.......…... [AO 424 10 10 FRS 

£ Lim u) DLL. : * 24057 8 42 QE LEE 
H ê Région de. 1 Est..,.............. 122834 9 48 LEE 
MR 7 Loire. ML MD 
PKR > PERSO CE RES ON 342 9 8,5 MT 
"Maine-et-Loire......... FRE 16.327 1 COR OT Re 

; D panMes a 2.205 10,5 LR Le 

a - Région de la Loire..........:.... 1.822 9,5 ge ES 

Er. _ France entières Li 5... 20 * .... DRROUADS 41,5 RS RT … TEE 
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Le tableau précédent révèle des constatations intéressantes. Dans la Char 

… Charente-Inférieure on trouve une situation spéciale due à l’ abondance des distill: ation 

2 À à la propriété qui force à écarter ces deux départements des conclusions qui suivent : 

1 L __  Lesconsommations par hectare et par viticulteur présentent de faibles: écarts dans le L 

Dore du territoire, sauf en Gironde, ce qui s'explique par la qualité de certains crus 
… dont le personnel exploitant n'utilise point les produits, qui sont remplacés dans la 

Es ÿ … Consommation locale par des. vins de seconts cuvée, des piquettes, où même des vins (4 

_ ordinaires importés d’autres régions. | ! 

| RE . En revanche nous trouvons des écarts Merabiés dans FA vignobles des départe- 

_ ments méridionaux, Si on comprend que les consommations par viticulteur soient 


. modifiées par l'étendue des propriétés, on ner s'explique plus les rPduenONs excessives | ‘ 
pe _ des consommations par hectare pour certaines régions. 

rio DÉPLACEMENT DE LA CULTURE DE LA VIGNE. — Les déclareto 0 de récoltes ont 

» permis en outre de préciser d’une facon plus complète les étendues du vignoble, malgré 
ie 


- l'erreur résultant des doubles emplois signalés par suite du décompte aux déclarations 
_et aux évaluations de mêmes parcelles. Sous le bénéfice de cette observation, on voit. 
que les superficies vignobles présentent les fluctuations sensiblement suivantes : 


NE EVE Période de 1899 à 1903. AU UE Augmentation Ditioie LUE 

K LL Fe TR A | hectares hectares LANIRIFES 
8 FR \ Re "a | 
4 _ Région Méditerranéenne ....... ... PA 15.000 D 

RE + CUL=-OHOSIE MAC. 2. Li... 20.000 \ 118 

Mt or Centreset Centre Ouest .........t ERA 20.000 D 

| 1. | Î Est Dale es MITo a D nie prie nie ete pue » ls x)e à + re: NS à re 2 ps 5 .000 "1 À AR 
a EE à Sud-Est, état stationnaire.......... Ar » 1 4 ri AR Mai. 

AVANT, < RES 

FEES Période de 190% à 1908. | Auymentation Diminution - FA 

ee nÙ | a FA ‘ “hectares : ” 

? 14 "20 Dr 1 AT RIERS 

DT, Région Méditerranéenne, ...........2. » 45.000 

ep Sud- LICE MORTE ART ORNTE ANNEE 40.000 Ée >.” RES EAS % 

A Centre et Centre- Ouest, Est et Sud: Est, Tr | Le 
EE stationnaires LUS AE FOR SE 4" 8) RREEA A 15 PS 
M0, Lies départements méridionaux en progression de Ï5. 000 LA de 1899 à 1903 sont f£ 


revenus à leur ancienne superficie. Les régions du Sud-Ouest n’ont pas cessé de, 
“HN … progresser d'environ 60.000 hectares. Le Centre et l'Est ont sensiblement été station- 
.  naires. Malgré la diminution des étendues des vignes de la région méditerranéenne, les 
. écoulements restent insuffisants. Au contraire, malgré l'augmentation du vignoble du 
AGE Sud-Ouest, les récoltes continuent à v être absorbées avec facilité. 


x 4 LABERGERIE. Le | 
4 MST LES SEMOIRS A ENGRAIS ” 


w n 


| N, . h 

Dans le Boisrenoult, l'entrainement des engrais se trouvant dans la caisse est. 
effectué par une série de lames longitudinales séparées par de petits intervalles a 
el portées par des chaines sans fin à la Vaucanson. L'engrais est projeté) sur Te A 
sol par un hérisson à dents d'acier. È 

La figure 43 montre le semoir tout entier. Le Min ge s'obtient en agissant s sur 7 
l'ouverture de la vanne que l’on peut facilement agrandir ou diminuer. On peut 
également faire varier la vitesse du fond roulant. Il suffit pour cela de mettre 
une vis à un, deux ou trois filets, ce qui est assez facile. Un levier, placé à 


l'extrémilé gauche de la caisse, permet d’embrayer ou de désembrayer. Le. 


(1) Voir Revue, no 795 et 796, p. 268 et 302. 


337 


a à Pre F4 ce semoir est facile otifienure. Le hérisson reçoil son 
_ mouvement de rotation des pignons qui sé trouvent à la droite dela figure. Le 
# fond mouvant est commandé par L- 
_les pignons d'angle qui sont à RS 
_ gauche de la même figure, la vis 
EE sans fin V et la roue R. Chaque 
Le _ chaine est posée sur un engre- 
Ris nage à 4 ailes E (fig. 45), qui 
__  s’engagent dans ses mailles, cet 
engrenage entraine les chaînes 
_ et les lames qui y sont fixées. Le 
hérisson est recouvert, pendant 
le travail, d’une planche, qu’on 
peut enlever à volonté. La vanne 
de réglage est maintenue à la | 
hauteur voulue par un levier à ressort, Le démontage du fond mouvant s impose 
à chaque Reloyage, Il ne présente aucune difficulté. On enlève d'abord le 
hérisson, puis le décrottoir D. On 
retire ensuite la vis sans fin V et 
on fait tourner la roue R, jusqu'à 
ce que les goupilles qui assem- 
blent les deux mailles terminales 
de chaque chaîne se trouvent en 
arrière, afin qu'on puisse les 
retirer. Quand on doit se servir 
à nouveau du semoir,on remonte 
les pièces, en prenant les mêmes | 
précauticns. Il est indispensable 
que la chaine soit toujours bien 
graissée. 
M. Dumaine, en plus du Bois- 
- renoult n° |, à l'usage de la culture, que nous venons de dicutre, construit 
deux distributeurs d'engrais pour vignes. Le Boisrenoult n° 2 est destiné aux 
vignes basses (fig. 46). ll peut a 
servir pour toutes largeurs de 
plantations. Les brancards sont 
montés sur le côté face à la roue 
motrice, pour que le cheval passe 
entre les rangs de ceps. La caisse 
de FJinstrument est élevée et 
passe au-dessus des rangs. Le 
distributeur Boisrenoult n° 2 
peut être livré en toutes largeurs, 
jusqu'à trois mètres, sur de- 
mande spéciale. LFP à | 
LélBoïsrenoult. n° 3 (Ag, A7) ANT 3 Sono à Le Boisenoul » $ 
pour vignes hautes sur fils de fer 
| ou échalas peut passer entre les rangs de vignes et épandre l’engrais à 15 ou 
20 centimètres des pieds. Le mécanisme est à l’intérieur de la caisse (sans être 


Fig. 45. — Semoir « Le Boisrenoult » n° 1 
(PAT terres arables, 


Fig. 46, — Semoir « Le Boisrenoult » n°0 2 : 
pour vignes basses. | 
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en et avec 1 SAS pre qu'il Ne NE mi Wa fils de (er, SU Fan a 
_ mi les échalas. Ilest livré en trois lurgeurs différentes : 1 m.20,1 m. 40 et 1 m.60. 

Tels sont les principaux lypes de semoirs. On a bien essayé. ‘quelques. autres 
systèmes, mais ils ne se sont pas propagés par suite d'une corpplicationte0p 


FE . grande ou d'un mauvais fonctionnément. Hi 


Je tiens à ajouter quelques mots sur la Lrémie de descente, qui est très à impor 
tante. Le semoir «-Le Soleil » m'a fourmi l’occasion de ASC une trémie de des- 
_cente. L'avantage de la trémie de descente est certain ; elle abrite l'engrais etle 
_ soustrait à l'influence du vent, Elle permel une mciliet répartition sur le sol 
et donne la possibilité de semer, même quand le vent génerait si elle faisait 


| défaut On peut d’ailleurs y fixer une toile allant jusqu'à la terre. ET | 
_ D'une manière générale, cette trémietest constituée par deux pladctihs verti- 


cales allant d’un bout à l’autre du semoir et maintenues à faible distance l’une 


. de l’autre. Elles doivent être à charnière, de façon à se relever quand l'état:du 
terrain l'exige. Ilest regrettable que tous les semoirs n’en soient : ‘pas pourvus 


Les agriculteurs, il est vrai, peuvent la faire poser eux-mêmes, après l'acquisi- 


tom de l’instrument, mais il serait plus staple que ce perfectionnement soit 
toujours mis par le constructeur. 


Les constructeurs donnent des indicate aux ‘agriculteurs pôuR semer à telle. 


ou telle quantité. Comme ils le font généralement remarquer dansleurs instruc- 
tions, elles ne sont qu'approximatives ; et, en pratique, on en est réduit à un: 
Les. Le réglage des semoirs à engrais demande à être fait très soigneu- _ 
| sement, si on veut épandne à la dose voulue. On peut opérer de deux façons : 

1° On met,dans le semoir, dont la largeur «est comnue, soit 2 mètres, un. poids - 
commu d'engrais, soit 50 kilogrammes. ‘On lle faït fonctionner sur unewcertaine 


longueur de façon à épandre une partie de l’engrais. Supposons que de chemin 


parcouru soit 200 mètres. On pèse le poids d'engrais qui reste dans Île semoir. 


Admettons qu'il soit de 27 kilogrammes. Le calcul à faire est simple (50-27 )= 
23 kilogrammes d' engrais ont été épandus sur 200 mètres de longueur, COTTES= 
pondant à 400 mètres carnés de surface. La quantité stribuée à l hectare est pers 
conséquent, de : 

LR 10,000 


200 —— 1008 e Sen 


…__  Sile poids à mettre à l'hectare ne s s'écarie pas beaucoup de 575 dog poanbe: : 
le semoir est bien réglé. Ilest très rare qu’on arrive ainsi du premier coup à an | 
_ réglage parfait. Lorsque le débit du semoir est insuffisant on augmente la. gran- 
deur de l’orifice existant entre le coffre et le distributeur, on donne à ce der- - 


nier plus de vitesse en mettant d’autres pignons ou encore on détermine ume 
ascension plus rapide du coffre, quand il s’agit de semoirs à hérisson. Dans le 
cas contraire, on abaïsse la, sance située entre de coffre æt le distributeur, on 
ralentit RSS ci ou bien le mouvement d'ascension du coffre ‘des semoirs à 
hérisson. À 

Le changement des pignons du distributeur peut demander un certain iombt 


Aussi préfère-t-on, quand il n’est pas absolument nécessaire, modifier seule- 


ment la position des vannes ou de la planche se trouvant entre lewoffreæt ile 
distributeur. En tous cas, on est obligé d'opérer parttätonnements. Le réglage, 
sans Ôtre difficile, est parfois assez long. La méthode de : réglage que je viens 
d'exposer est da plus répandue dans la pratique culturale. x 


2 M. Ringelmann en a indiqué une aie Mt plus expéditive. ‘On. soulèse \ ve 


à ta, 
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me e oi, de telles F'AUE pe ie coffre soit. M dntal et que les roues motrices 
FN  ?ne touchent } pas par terre. On pose sur le sol, sousle distributeur, une toile ou 
À Sn une ‘bâche tarée, sur laquelle tombera l’ engrais. On met dans le coffre un poids 
a rminé de ce dernier et on fait exécuter un certain nofubre de tours aux 
| roues motrices. On note le poids d'engrais. se trouvant gi sur la hâche ou la 
À 04 Il ne reste plus: qu'à faire le calculqui ramènerà à 40.000 mètres carrés 

7 ouun hectare, la quantité d'engrais reçues 7 

A © Pour fixer Les idées, supposons que la largeur sur laquelle le semoir fait 
be engrais soit 2 mètres et que le rayon des roues motrices soit O m. 60. 


. Admettons, en outre, qu'on ait fait efféctuer 100 tours aux roues motrices et. 


z 


: que le poids D recueilli soit 20. kilogrammes On raisonne ainsi. Si le 
semoir se déplaçait sur le ‘sol, il avangerait, à Page tour des roues, de la 
| = longueur de leur <irconférence. Celle-i: est égale à 2 7 R; ou, dans de cas 
. particulier, : à2 X 3, 1216 > 0,60 — 3 m. 77. Pour 100 Ar la aura par- 
; reourne serail de 377 mètres et # surfacelfertilisée 154 mètres carrés. La quantité 
A °20 >< 10,000 | 


d engrais mise à l'hectare serait donc : = is — 965 kilogrammes. 
L PE 54 


Le ie PR mobile, : de façon à accroître ou diminuer le débit. On recommence l'essai 


_ ‘de ‘façon. à arriver à un chiffre qui se rapproche assez de la quantité à SPP 


pe hectare. Ce résultat est vite atteint. ac 
: Pourabréger les calculs, on peut, une: Mois pour toutes, déterminer la valeur 


40:000 
du quotient ss Elle est de 13, 26. Cette valeur sert de multiplicateur pour 
754 


| tous les essais faits avec un semoir de L mètres: de largeur d'épandage, et ayant 


. des roues de O m. 60 de rayon, pourvu qu on fasse exécuter exactement 100 tours 
aux roues motrices. Les engrais ayant, pour le même poids, un volume très 
, wariableet leur état d'agrégation, de consistance manquant d'uniformité, il est à 
_ peine ‘besoin d'ajouter que Je nense ‘a être PRIS pour chacun d'eux ou ie 
chaque mélange. | | 


L'état physique, l'humidité, le tassement même ont une action qu’il ne ie 
_ pas perdre de vue. Ainsi, ün superphosphate très sec ne passe pas au semoir 


| _ de la même manière qu'un pero présentant un certain degré de 
‘fraîcheur. 


_ La conduite du ‘semoïr à engrais ne dite pas de difficultés véritables. IL 


est plus pratique de semer des sacs d'engrais d'un poids régulier et connu. La 
“surveillance du ‘travail se ‘trouve facilitée. Quand on prend la matière fertili- 
‘sante dans un tas, il est donc recommandable de faire des sacs ayant le même 
poids, 50 kilogrammes, par exemple. Gette précaution n’exige guère plus de 
temps.!Il suffit de placer les sacs sur une balance au moment du remplissage. Le 
poids de 50 où de 75 kilogrammes est préférable à celui de 400 kilogrammes;, 
car la manipulation est moins pénible. 
- Les semoïrs à engrais sont légers. La plupart du temps, un seul cheval suffit 


pour les trainer, même quand leur largeur alteint 2 mètres ou les dépasse 


_ légèrement. Dans certains ‘cas, on peut cependant être obligé de mettre deux 


Chevaux. Un'homme suffit à leur conduite. Comme on sème généralement sur 


terrain hersé et que rienneguide‘ke cheval, j'ai vu souvent mettre deux hommes : 


. lun conduisait l’animäl par la bride et l'autre tenaït le bâton de direction du. 
semoir. De «æelte façon, aucun manque ne se produisait dans le travail. La 


On agit sur le distributeur, la planche fermant le coffre ou les pignons du: 


| 


2 mètres à chaque passage. 
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_ Le travail est excellent avec les instruments bien conditionné. Aussi, “en 
Lo terminant, je crois pouvoir dire qu’au’ moment actuet, où à la fois la main- 
AU d'œuvre Rent plus rare, plus chère et l’emploi des engrais chimiques plus 
ñ va ‘important, ils doivent se andre danse d'année en année, 
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4 1 La répression des fraudes sur les vins etses abus possibles (C. R. ). — L’ ar des vignes (C.R. . 


…_  —Les vœux de la Société des viticulteurs de France (Prosper Gervais). — Le banquet annuel 
: 


de la Chambre syndicale -du commerce en gros des vins de Paris (RaymonD Bruner)- — Les. 

CA . raisins de table au Concours général agricole (J.-M. Buisson). — Jurisprudence : Propriétaires 

f acheteurs de vendange et licence (C. R.). — [Informations : Délimitation des Charentes et de : 
‘ l'Armagnac. — Mérite re Promotions et Nominations. — Bibliographie : Abattoirs - 
agricoles coopératifs, par JE. Lucas. Rapport sur l'Exposition des vins d’hybrides en 1908, 

| par M. DE MaLarosse ; La vérité sur les hybrides producteurs directs, par M. LASIUNIES, nn | - 


La repression des fraudes sur les vins et ses abus possibles. 


° CN — Dans un intéressant rapport présenté à la Société Centrale d'Agriculture de la 
Ca Haute-Garonne, M. J. Vincens, directeur de la station œnologique de Toulouse, 


© etde bonne foi peut être poursuivi et condamné pour falsification de vin, en vertu 
* de la loi du 1° août 4905 », et il n'hésite pas à répondre affirmativement, « Le 
‘ : plus honnête homme du ue. dit-il, s’il a des vignes, peut très bien se trou- 
Ar . ver traité comme un vulgaire DENT » Semblable énonciation est trop grave 


À . _ M. Vincens estime l'avoir donnée. | F 
- Entre de nombreux faits qui pourraient être invoqués à l’ appui de son appré- 


ciation, M. Vincens en cite un qui est, pour lui, caractéristique. C’est celui d'un , 


petit propriétaire et petit industriel qui possède quelques lopins de vignes sur 
le premier contrefort des Pyrénées. À sa demande, a été opéré un prélèvement 


_  inculpé de mouillage. 

…_ L'historique de l'instruction est curieuse. Tout d'abord l'analyse introductive . 

de. _ d'instance a dénoté un degré de moins d’alcoolet 2 grammes de moins d’ extrait 
ï à 100° par litre que celle de l’expert. C’est que les échantillons, qui n'avaient pas 
- été conservés avec les précautions nécessaires, avaient subi des altérations. Mais, 


somme alcool-acide, que du quotient de l'acidité fixe majorée de 0,7 par degré 
alcoolique (indice d’Halphen), du quotient du poids de l'alcool par celui de 
l'extrait à 100° (rapport Roos), et de la présence des nitrates dans. le win, ont 
conelu à une suspicion de mouillage. « En présence de cette accumulationide < 
présomptions, la très grande majorité des experts chimistes, déclare M. J. Vin- 
cens, n'hésiterait pas, du reste, à affirmer le mouillage. » Ce serait une con-. 
contamination certaine. 
Cependant, dans ce cas particulier, les constatations faites. étaient (ôte d'être 
décisives. Des règles employées par le service des fraudes ne résultent, en effet, 
que des probabilités qui ne sauraient être prises pour des certitudes. Les chi 
mistes peuvent bien « affirmer catégoriquement qu'un vin est surplâtré, trop sul- 


filé, ou qu’il renferme un colorant arliliciel, mais, pour le mouillage, ils ne peu- Sa 


__ étudie la question de savoir si « en fait un viticulteur scrupuleusement honnête 


_ pour qu'elle puisse être émise légeroepn: re exige une démonstration. 3: 


7 


sans insister sur ces différences, les deux chimistes tenant compte tant dela 


_ de ses vins, Quelle n’a été sa surprise cet il a appris, peu après, qu'il était ses 
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AR are mettre un At ». RObeurous 1 y en a beaucoup qui n'hésitent 
, pas à se prononcer, en allant jusqu'à chiffrer, comme cela a élé fait dans le cas 


“examiné, la proportion d'addition d’eau. ! 
Or, des échantillons de raisins ont pu être D sléés par M. Vincens dans la 
vigne de l’inculpé ainsi que dans une vigne voisine. Vinifiés à la station œnolo- 
‘ gique de Toulouse, ils ont donné des vins qui, analysés conformément aux instruc- 
- tions du service des fraudes, auraient justifié la condamnation de leurs proprié- 
-taires. Ces vins, bien qu'anormaux, n'étaient cependant que le produit exclusif 
RE entation du raisin frais; © ‘élaientdes vins purs qui, légalement, auraient 


ms pu être vendus comme tels. Ils ne satisfaisaient cependant pas aux conditions 


exigées des chimistes. De modifications en modifications aux procédés de recher- 
ches en usage dans les laboratoires, on ne serait arrivé qu’à « ajouter un peu 
- plus d'empirisme à des pseudo- cs dont on peut dire, sans leur contester toute 
valeur, qu'elles sont arbitraires ». L'étude des ne de production et de 
 vinification des vins soupçonnés a permis d'expliquer toutes les anomalies appa- 
rentes qu'ont retenues les experts. 9 
Si le cas cité par M. Vincens était tout, à fait exceptionnel, il ne serait que 
regrettable, ce qui serait déjà trop. Mais ce serait une erreur de s'imaginer qu’il 
est isolé. « Des exemples analogues et même plus graves pourraient être cités. » 
| Et comme conclusion pratique, M. Vincens invite les viticulteurs à faire de l’agi- 
tation dans leurs réunions « pour que la Justice n’'accorde plus créance aux 
expertises concluant à la falsification sans autre preuve que les pseudo-règles 
- appliquées par le service des fraudes ». Il les engage à faire analyser leurs vins 
+ dans des conditions qui donnent toute garantie, et se met sous ce rapport à leur 
entière disposition. « Non seulement les propriélaires pourront ainsi se meltre à. 
l'abri de condamnations injustifiées, mais ils contribueront d’une manière très 
_ efficace à la recherche des véritables fraudeurs. » 


Nous n'avons pas qualité, personnellement, pour nous prononcer sur les cri- | 
tiques de M. Vincens. Le seul fait cependant que des chimistes autorisés peuvent 


être divisés d'opinions sur l'appréciation de mêmes échantillons nous montre 


. que le danger signalé est réel. Aussi estimons-nous que les chimistes ne sauraient 
formuler leurs appréciations avec trop de prudence. Nous ne doutons pas d’ail- 
leurs que les tribunaux ne tiennent compte, avec leur esprit traditionnel de 


sagesse, de toutes les circonstances de fait qu sont de nature à intervenir dans | 


_. décisions. — C. R. 


L’arrachage des vignes, dont l'idée avait tout. d’abordété écartée comme 
d’une réalisation impossible, semble reprendre quelque faveur. Nous nousétions 
_ contenté dans notre numéro du 41 mars, en analysant un rapport de M. Octave 
Audebert (1), de signaler son projet d’ encouragement à l’arrachage des vignes, 
il faut y revenir. Y 
M. Octave Audebert ne croit pas à la possibilité de la prescription de l'arra- 
chage obligatoire des vignes, comme en Portugal, mais il se déclare parts de 
ce quil appelle la liquidation amiable du vignoble. 


De même, dit-il, que l’on a encouragé la plantation des vignes, que l’on prime la 
File du lin, du chanvre, etc., il faut faciliter la mation dés terres en vignes. 
en d’autres cultures. Les avantages que la viticulture, dans son ensemble, retirerait de 


(1) Voir Revue, t, XXXI, no 795, p. 211, 
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: la réduction du enioits étant en rapport! re re dh hésite de 
- disparaîtront, cette indemnité devra être proportionnelle à la production: de la ame 
ta arrachée. D'un autre côté, afin que l’indemmité à offrir ne soit: pas: illusoire pour les | 
propriétaires des vignes à faible rendement, il faudra tenir compte du prix de vente. des 
vins. La formule équitable, c'est de payer une somme égale aw produit brut. d'une 
| | récolte de vin. C'est-à-dire le nombre des hectolitres récoltés multipliés par le prix de 
.wente de l’hectolitre, d'après la moyenne des trois dernières années, aussi en As 


FAa quantité que pour le prix. 
Pour se procurer les fonds nécessaires at. Béfément dés indemnités, en rébechcb dé: £; 


Le ÿ ressources budgétaires, il serait juste de s'adresser à l'alcool, enr relévant le droit de 


_ consommation de 20 à 30 francs par hectolitre, Le Nord (qui conservérait: définitive- Es 
ment le monopole de la distillation) devrait bien cette concession au Hfidi! S'il refuse, 
‘ume fois de plus, 1l faudra forcément recourir à l'augmentation du droit de circulation: 
surles vins : 0 fr.50 par hectolitre, c’est 23 millions de francs avee lesquels on. paierait 
- la transformation de 50.000: hectares, d’un produit moyen de 40 hectolitres, soit 2mii- 
- Jions d’ hectolitres, au prix de 10 francs l’un. Cette surface représente 3 % de l'étendue 
totale du vignoble; elle ee vraisemblablement pour mettre fin aux surproduetions, 


périodiques. 
Ce système ne État aux intérêts der qui que ce soit : débitants, bouilleurs de 


cru, pétroliers, etc.; il n'y aurait plus de question Midi contre Nord. On n'imposerait Fr 


rien à personne; artacheta des vignes qui voudra. En dehors du résultat matériel, qui 

est la dimination des quantités de vin à offrir à la vente, l'effet moral serait énormes || 
_dé sorte que si cette mesure était adoptée avant les. vendanges Prop Isis, on verrait 
Dereance renaître immédiatement. ; + 2x 


. M. Octave Audebert est un des représentants les plus ait dti) dè Ja vilieule 


Ja région à laquelle il appartient, mais nous en relevons, pour le moment, l'ori- # 
gine. Dans le Midi, les idées sur l’arrachage des vignes ne sont sans doute pas 
non plus arrêtées dans la masse du monde viticole ; elles comptent toutefois, dès 
maintenant, un certain nombre de partisans. Nous en trouvons la. preuve rt Be 
_un mémoire sur la crise: viticole que nous adresse du Gard M. Emile mener | 


“ 


[le propriétaire viticulteur bien connu. #6 | FA 


M. E. Boucoiran regrette le temps où les grands négociants du Midi faisaient. 


_ de gros achats de récoltes sur pied pour se garantir en temps utile les marchan- 


dises nécessaires à leur commerce. C'étaient alors de véritables associés pour les 
viticulteurs, intéressés comme eux à soutenirles cours des vins. Leurs opérations 
ont disparu devant les mécomptes qu'ont causés les boissons de vins de submer- 
sion, qui ne répondaient pas à ce qu'on en attendait. Tout a été sacrifié à la pro= 
duction. Les propriétaires de coteaux n’ont pas su résister à lengouememt: Cain js 
ral ef nos exportations ont souffert de ce déplorable état de choses. | 

Qué faire pour remédier à cette situatiom? La prime à la distillation est: lue 
soire. « Est-il rien d'aussi illogique que de faire payer à un bon produit le sau- 
vetage et la rançon du produit mauvais et détestable, quand ce dernier esb et. 


sera, tant qu’il subsistera, la cause de la ruine du premier. » La distillation elle- ie x 


ue de la Gironde; nous ne savons comment sa combinaison est accueillie dans -_ 


14 


. même est loin d’être la fameuse soupape de süreté tant prônée. Elle entraîneem : 


général une perte de 50 % au moins par rapport aux prix du commerce... > À 
Si l'on veut arriver à un résultat il faut, selon M. E. Boucoiran, attaquer le mal : 
à sa source et faire disparaitre ces vins batardii «ces vins de rue », qui discré- 


ditent et déprécient les produits de nos plantations. La suppression des vignobles me : 


de submersion est une nécessité. Ce sont les seuls d’ailleurs qui peuvent - 
ètre transformés avec fruit grâce à leurs installations Hydrauliques qui permet- me 


” 
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D'autres mesures compléteraient celte réforme. M: E. Boucoiran voudrait que 


: | toutvin de plaines submersibles ou irri gables, ne titrant pas7 degrés 3/10 d'alcool, 


| ne puisse être admis à la consommation. En outre, tout terrain planté de vignes 


rite imposé proportionnellement aux productions de vins à l’hectare. Ces 
Nr moyens d'action, bb entre eux, Ne oi certainement des résultats 


: positifs. HSE | d 


La question des encouragements à l'arrachage ou de l'arrachage obligatoire 


des vignes est trop compliquée pour que nous puissions. l’aborder à propos des 


projets exposés. Si, du reste, elle fait l'objet de quelques propositions isolées, 
elle n’est pas encore posée d'une manière précise devant l'opinion. Aussi avons- 
nous le temps d'attendre avant d'en entreprendre l'examen, s’il doit devenir 
nécessaire. Ïl nous suffit, pour le moment, de noter les bidons qui se SUc- 
cèdent pour nous tenir au courant des événéments. 26h | 


Les vœux dé 1& Société des vitieulteurs de France. — Au ban- 


_quet quia clôturé, le 12 mars, les travaux delà Société des viticulteurs de France, 


ee dont nous avors rendu compte, M. Prosper Gervais, qui présidait en l'absence 


de M. J. Dupuy, empêché, a résumé ainsi les causes de la situation difficile de la 
“viticul ture : fe 


La situation beonique de la vitiénitace sa ibmiraés par certains faits, résultats 


directs de la crise phylloxérique, tels que là localisation des _grosses récoltés dans 


quatre ou em départements du Midi spécialisés dans la culture de la vigne; l’unifor- 


_mité de la production des petits vins et l'extension _progressive de cette productions 
aux autres régions viticoles. 


L'encombrement du marché provoqué par A pléthore de petits vins est singu- 
lièrement aggravé par la position du commerce des vins dont nous avons les premiers 


_signalé les modifications successives, les transformations, le désarroi ; de ce commerce 


qui, impuissant à à résister à la, surenchère. à la concurrence effrénée du bon marché, 
se trouve annihilée et n’est plus en état de remplir ce rôle bienfaisant de pondérateur, 
de: régulateur du marché des vias qu'il exercait autrefois pour le plus grand bien de la 


viticulture, et: que nous RPHRMErIQus ardemment ne notre part lui restituer tout 


" entier. 


UÉ orateur a ensuite résumé les vœux de: e Société des iidohiaure de France, 
en ce qui-concerne | le sucrage, la question de l'alcool et les améliorations à 
apporter àda déclaration de récolte, en s exprimant ainsi : 


Me serait-il permis cependant de répéter ich ce que j’ai dit ailleurs, à savoir que, em 


‘ce qui concerne le sucrage, le problème est mal posé et qu'il ne peut être par suite eff- 
cacement résolu : Non, il ne saurait. suffire. d’ apporter des restrictions. au sucrage des 


vendanges; c'est le principe même du sucrage qu'il faut abattre et supprimer, parce 


tion du sucrage des vendanges ef ne l’autoriser ensuite qu'exceptionnellement pour cer- 
taines régions ou certaines situation£ particulières et Fentourer alors d’une réglemen- 
tation, qui en prévienné et én empééhe l’xbus. En d’ pes termes, il faut autoriser la 
chaptalisation, et rien dé plus. | 

Poür l'alcool, la question ést plus complexé encore, plus délicate à résoudre, mais: 


s s. s 20 ho » dont aan ee une häcnsité, On ent: troûve L& « 
18 nt ens ens dans üne surtaxe 4es droits sub les vins allant à la consommation ; 
ce “0 M tbératon du bon vin par lui-même. 


_ qu'il n’est pas exact de prétendre que la production vinicole française, envisagée dans : 
son ensemble, ait besoin de cet adjuvant du sucrage, Il faut d’ abord édicter l’interdic- # 
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elle n be pas moins à notre prospérité. Si Ton a pu dire d'elles avec | 

N est le nœud de la situation viticole, c’est parce que, en réalité, l'alcool fait ie 
ment partie du patrimoine, du domaine viticole; il est, à certains égards, le terme final 
du vin ; la distillation a toujours été et demeure le corollaire, la contre- -partie nécessaire 
de la production naturelle. Elle asseoit l’ équilibre entre la production et la consomma- 
tion, elle est bien réellement la soupape de sûreté des années d’abondance et la meil- 


 leure, la plus sûre régulatrice du marché des vins. Dans le passé, c’est le rôle éminem- 
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* ment bienfaisant qu’elle a joué; grâce à elle, toutes nos grosses récoltes d'avant le 
Phylloxéra se sont liquidées sans crises graves, sans pérton bio profondes. 

Comment s'étonner qu aujourd’ hui, au sortir de la crise phylloxérique, en pleine 
possession d'elle-même, avec ses ressources accrues jusqu'à la pléthore par la reconsti- 
tution victorieuse, la viticulture fasse un retour vers le passé, se réclame d'une des 
plus grands vérités de son histoire économique et revendique sur le marché des alcools 
de bouche tout ou partie de la place qu'elle y occupait autrefois? La distillation est 
donc pour la viticulture une nécessité inéluctable. Le malheur est que, si sur cette, 
nécessité tout le monde est d'accord, cet accord cesse quand il s’agit d'en régler les 


* modalités. 


Nous avous passé en revue les critiques auxquelles donne lieu lapplication de la 


. déclaration de récolte; et nous avons indiqué les quelques modifications dont elle serait 


_ 
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_ susceptible: Nous persistons d’ailleurs à penser que la déclaration de récolte constitue 
une innovation heureuse, parce qu'elle est un précieux élément de clarté, de probité 
pour le marché des vins. Nous lui devons, dès maintenant, deux résultats importants : 
nous connaissons à présent, avec une certaine exactitude, l'importance de la consom- 
mation familiale qui, jointé à la consommation taxée, joue un si grand rôle dans. Ja 
situation vinicole. Nous connaissons également te que j'ai appelé ie point de saturation 
du marché des vins, et que, pour satisfaire aux besoins d'ordres divers de la consom- 
mation générale en France, il faut des disponibilités voisines de 75 millions d’hecto- 


litres. Ce chiffre a quelque chose de rassurant; et il faudrait peu de chose en vérité - 


pour — avec la bonne volonté et la collaboration des pouvoirs publics — modifier 


A 


d’une facon décisive l’état de notre’ viticulture, — - PROSPER GERVAIS. x 4 ALP 


TE 


Le banquet annuel de la Chambre syndicale du commerce 
en gros des vins de Paris. — Ce banquet a réuni, le 18 mars, une très 
nombreuse affluence bien que ce jour fût celui de la mi-carême. Il a eu lieu à 
l'Hôtel Continental, pendant qu’une musique militaire jouait les meilleurs mor- 
ceaux de son répertoire, Le menu, très bien dressé, portait un dessin qui à eu 
beaucoup de succès : c'était un débitant de vins que terrassaient sur son comp- 
toir les eaux minérales, les vins vendus directement par les producteurs et les 
vins vendus par les œuvres philanthropiques. En raison du deuil si cruel de 

. M. Cruppi, ministre du Commerce, le banquet a été présidé par M. Ruau, 
ministre de l'Agriculture, qui a montré les résultats, si importants, que la loi sur 
les fraudes de 4905 a déjà rendus au commerce des vins, qui a affirmé'que -cette 
loi serait appliquée avec le désir de punir les fraudeurs]et de faire surtout des 
exemples, mais sans créer de vexations aux commerçants. Il s’est excusé de ne 
pouvoir s'engager sur les réformes que le commerce des vins sollicite du 
ministre des Finances, mais il à promis de lés transmettre à M. le ministre des 
Finances. Il a rappelé qu'il avait présidé, il y a quelques jours, le banquet des 
viticulteurs, et qu’il est également dévoué aux producteurs et aux commerçants. 
M. Proust, président de la chambre syndicale, a merveilleusement exposé les 


desiderata de ses collègues, après avoir porté la santé de M. le Président de la 


République. Il s’est plaint que l'administration des Contributions indirectes 
demande chaque année au ministre des Finances d'introduire dans le budget 
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: A pd abs attrtall da. fait L M de la Chambre Le Reale en iath 
à + mes très applaudis. Enfin, M. Pinard,au nom de l'Alliance syndicale, a expoés 
les bienfaits de la loi de 1884 et a engagé les négociants à exposer à Bruxelles 
4 année prochaine. — Raymonn BRUNET. 

at * | Les Raisins de table au Concours général agricole. — Cette année 
les lots de fruits sont moins nombreux que dans les précédents concours, cela 
| tient à deux causes. D'abord la direclion de l'Agriculture ayant remplacé un cer- 
7. tain nombre de médailles d’or par des diplômes, la récompense a moins de 
valeur; puis les négociants en fruits et primeurs, acheteurs de ces lots dans un 
É: fe but de réclame, sont moins emballés, les prix atteints sont beaucoup moins élevés 


sh | kilogramme, seuls les lots de MM. Ét. Salomon et A. Cordonnier ont atteint un 
prix d’ exposition. 


“7 


se Ke. .hes lecteurs de la Revue me permettront de ne pas +0 étendre sur le 
: détail des lots dont la composition est semblable à celle des dernières années. 
Der MM: Ét. Salomon et fils, en une superbe exposition entourée des plus beaux 
spécimens de plants SroreU, présentaient des grappes de Moranet énorme, C'annon 


LES Hall Muscat, Muscat Salomon, Dodreiubi, Chasselas doré Salomon, toutes les variétés 
Dr qui, soit albur qualité, de par leur beauté, font onendent de nos tables. 
co MM. A. Cordonnier et fils, un beau lot de raisins du commerce Gros Colman et 


… nées et présentant toutes les qualités recherchées du commerce. 


Le Chasselas doré était représenté par neuf lots de Thomery parmi lesquels on . 
…  remarquait : le lot de M. Mercier Albert qui, depuis deux ans, remporte régu- . 


À —lièrement la plus haute récompense à loutes nos expositions parisiennes et les 
lots de M. Larivée, du Syndicat des viticulteurs de Thomery. Puis ceux de 
Ft MM. Sadrou, l'E Ballu, Tessier, David, Mercier-Depresle et Girault, dont 


les raisins, bien frais, étaient d’une bonne conservation. — J.-M. Buisson. 
QE À { 


risptatence : PROPRIÉTAIRES ACHETEURS DE VENDANGE ET LICENCE. — D’après 
l'administration des contributions indirectes, le seul fait pour un propriétaire 
d'avoir reçu des vendanges d’achat n’est pas suffisant pour l mouse à se munir 
d’une licence de marchand en gros. Mais cette obligation s'impose pour lui, à 
partir du moment où, ayant déjà expédié une quantité correspondante à celle 
énoncée dans sa dr tôn de récolte, il voudra procéder à un nouvel enlève- 
ment (4). D'après un jugement du ri correctionnel de Carcassonne, en 


date du 26 janvier 1909, dont nous devons la communication à l’obligeance de 


=. notre correspondant V. Sarcos, les droits des viticulteurs sont beaucoup plus 
étendus. | | 


Voici d’abord les faits. Dans les premiers mois de l’année 1896, un proprié- 


taire À... a fait l'achat de 4.217 hectolitres de vins d'Espagne, à l’état de moût, 


titrant 14 degrés d'alcool acquis ou en puissance, pour mélanger dans ses caves 

avec 12.561 hectolitres de vins récoltés sur ses propriétés pendant les trois an- 
nées 1893, 1895 et 1896. Ces vins d’ Espagne ont donné, après mélange, dans la 
proportion présumée de 25 % , un vin de 9 à 10 dard: 


(1) Voir Revue 1907, 2 semestre p. 666. 


que précédemment. Les lots de Chasselas ont été adjugés de 10 à 14 francs le. 


Black Alicante, superbes grappes d'environ 1 kilogramme, régulières, bien prui- : 


Dans ces conditions, des poursuites ont été engagées par la Régie sous lé 


PR RTE Rs PUS à 
es à Re «a 


PAS raisons suivantes : 4° quel administration est En juge dis Lol 
der aux propriélaires acheteurs ; 2° que. cette tolérance ne peutêtre Cordé« 
- qu’au récoltant qui vend son vin au consommateur, et non au commerce, auque 
cas il n'a aucune justification à donner à l'appui de sa bonification de récolle; 
_4 que seul le commerce a qualité pour améliorer par des mélanges des vins 
net | destinés à sa clientèle, et que, notamment, les cultivateurs qui se livrent àla 
LE “culture intensive n’ont qu'à se prendreà eux-mêrmie de la faiblesse de leurs” 
Le produits ; 5° que, dans le cas particulier, les vins avaïent acquis une richesse. 
_ factice que leur enlevait leur principale qualité de vin naturel. ue 
se Le tribunal n’a pas admis ces motifs. D’après ses altendus, l'obligation préa- ras 
1. 4 able de l'obtention d'une licence, avant decommencer tonte opération de fabri- 
_ cation ou de débit, me s'applique qu'aux commerçants, € 'est-à-dire à ceux qui 
_ exercent des actes de commerce et font de cet exercice leur profession habi= po 
+ tuellle, ce qui n’est pas le cas de A... Son but n’a pas été, en effet, de spécu= 
ler sur les vins d'Espagne, mais uni de relever la : ‘qualité : et letitre - 
alcoolique de sa récolte affaiblis par les maladies GrypPoSaR nes et la! Cochylis, 
ainsi que cela résulte du rapport des experts; il n’a faït qu'un acte civil et d'admi- 
mistration de son patrimoine. “ . 
- Le tribunal ne reconnait pas à la Régie le droit « d'intervenir sur la manière 
* dont les viticulteurs doivent améliorer leurs vins, accorder ou refuser à ces-der= 


“aof 


ve _ nier des autorisations ou des tolérances, et de faire dépendre de l'appréciation 
. - variable et arbitraire des Directeurs de département les proportions suivant les- ke i 
+ * quelles les viticulteurs doivent faire le coupage et l'amélioration " leur vin LEA 


l È ARE 


no récolte. » : L'ART 
Des divers attendus, nous extrayons encore les passages suivants : RATE à WOr? 


Attendu que la proportion dans laquelle A... a mélangé ses vins d’ achat avec ceux de 
sa récolte n'est pas excessive, puisqu'elle a eu pour résultat de produire un vin de 
“mélange d’un titre alcoolique semblable à celui des vins récoltés dans Kane ‘qui, CEA 
sont destinés à la clientèle bourgeoise, | 
- Attendu, en second lieu, qu'aucune loi n'oblige un viticulteur à vendre des vins au 

_ commerce et que ce dernier ne jouit, à ce point de vue, d'aucun privilège même en ce - 

_ qui touche les vins à bas degrés; que les producteurs de cette catégorie de vin doïvent - 

- avoir la liberté de les vendre au commerce ow à la clientèle bourgeoise, après lesawoir 
améliorés selon le goût de leurs acheteurs avec des vins naturels suivant la proportion 
+.  mécessaire pour la vente facile et rémunératrice.-de leurs produits. 

Attendu que c’est encore à tort que la Régie soutient que le: but : poursuivi par A 

* était de donner à ses vins une richesse alcoolique factice et leur enlever ainsi | la qua- 
lité de vin naturel. LS FÉES 

Attendu qu'un pareil reproche, qui se comprendrait au besoin en matière de vinage, FA 
c’est-à-dire d’addition d'alcool au vin, ne se comprend plus en matière de mélangé de 
vin naturel — que le produit de deux vins naturels ne peut être qu’un vin naturel qui 0 
en possède toutes les qualités hygiéniques et que, d’ailleurs, si ce coupage n'est pas | 
critiquable de la part du commerce, il ne peut: raisonnablement l'être de la part de la #2 
propriété. CAS 

Attendu enfin que la culture intensive ne mérite point les critiques de la régie æ ES 
surtout la qualification de culture déloyale; qu'eneffec ce mode -de culture constitge : 
ub sérieux progrès agricole, puisqu'il per ail d'une part à l’agriculteur de retirer de son | 
sol le maximum de production, et, d'autre part, de diminuer le poids de ses frais géné ee É 
raux en le répartissant sur un plus grand nombre de produits et de Liv rer ainsices. PE 
derniers au consommateur à des conditions de prix plus avantageuses ; que ce mode. AE 
de culture mérite au contraire d'être encouragé par la facilité laissée aux viticulteurs | RE 


A À GES QT 1e cette liberté doit d'autant mieux être protégée que les viticulteurs sont peut- 
Æ us | être à la veille, pour mettre fin à la crise qui les ruine, de se grouper par vastes ass0- 
PE ” | ciations pour exporter l'excédent de leur production et que c’est alors qu'il leur sera 
absolument indispensable, sans recourir au Commerce, de pouvoir améliorer, par des 
pa ‘Co aveç du vin d'achat, leurs vins de récolte affaiblis par des maladies, les 
le insectes ou les intempéries, en leur donnant une constitution assez robuste pour con- 

_ server leurs propriétés hygiéniques, sans être obligés de recourir au vinage, procédé 


NS 
&. 
=. 


qui, de laveu même de la Régie, serait bien moins recommandable que celui du 


; Ê2r- A . mélange des vins naturels de différentes qualités ; 


Li Que tous les efforts que pourront faire les. viticulteurs, à ce point de vue, seraient 


évidemment frappés d'impuissance si le droit de coupage ne leur était accordé par la 
; Régie que dans de trop étroites et trop parcimonieuses. limites; 
| Qu'enfin, les mélanges des vins naturels des grandes propriétés peuvent être néces- 


RS saires à la viticulture soit pour ramener à la dose légale des vins qui auraient été sur- | 
_ plâtrés par erreur, soit pour y ramener certains autres vins de cépages particuliers … | 
pour la vinification desquels le plâtrage à doses relativement élevées est indispensable. 


qui appartient à tout agriculteur d'améliorer ses produits avant de les livrer à 
la vente et qu’il a fait ses mélanges dans les proportions indiquées par l'état et 
le chiffre important de ses récoltes, que le caractère isolé de cette opération est 
exclusif dela profession habituelle de négociant et ne lui a pas fait acquérir la 
- qualité de commercant nécessaire pour ètre soumis à l'obligation de la déclara 
tion et de la licence ». | | 


di 


Reste à Savoir si adiriitilathetéon des contributions (dde ne fera pas 
appel de ce jugement qui, dans Île cas où il deviendrait définitif, restreindrait 


singulièrement ses prétentions en malière de tolérance à acvomtier aux proprié- : 


taires- récoltants acheteurs de récoltes. = CR. 
Animations : DÉLIMITATION DES CHARENTES ÊT DE L'ARMAGNAC. — D'& pprês les 
* journaux politiques, qui sont honorés des communications officieuses du gouver- 
nement, le décret délimitant les régions qui ont un droit exclusif, pour leur eau- 
de-vie, aux dénominations « cognac », « eau-de-vie des Charentes » et « arma- 
-  gnac » serà prochainément publié. Conformément à l'avis émis par le Conseil 
d'État, la région de Cognac comprendra: 


Les deux départements des Charentes, moins l'arrondissement de Confolens et 
quelques communes des arrondissements de Ruffec et d'Angoulême; six communes du 


canton de Saint-Aulayé dans la Dordogne; une partie des cantons de Mauzé et Beau- 


Mia dans les Deux-Sèvres. AT 


3 La région d’Armagnac comprendra: 


Le département du Gers, moins l’arrondissèment de Lombez et quelques cantons 


des arrondissements de Lectoure -er d’Auch; les cantons de Francescas, Lavardac, 


Mézin, Nérac, Laplume et là commune de Durance, en Lot-et-Garonne; quelques com- 


# 


Et comme conclusion, le tribunal a déclaré que À... « n’a faitqu’user du droit | 


nl Li . L (ru 4 u 
Ms des cantons de Gabarrét, ra die VileñeoNe. de- Marsan et : Air, 


… 


Le *' fs press le département.des Landes. | 


CR FAT 
«1 


\ 


vs … d'Armagnac. 


“ 

‘ee é À Jourrai officrel. | 
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| Mérite agricole : PROMOTIONS ET NOMINATIONS. — Par décrets en date des: 13 et 
al A 16 mars 1909, et par arrétés en date des mêmes jours, la décoration du Mérite agri- 
He: _cole a été conférée aux viticulteurs ci-après désignés : c #1 

15 (4-4 

DA Grade de commandeur. — M. Duparc-Gâteau, pépiniériste à Montembeuf (Charente). 
TT Grade d’officier. — MM. Allemand, à Marseille: Balourdet, à Ambonnay (Marne) ; 
nn Martin, pépiniériste à Aubignan (Vaucluse) ; d Pouquet, à Coulaures (Dordogne); 


UNE . Rasimbaud, à Agde ; Solomas, à Toulon, Soulas, à Montpellier ; Théron, à Colombières 
ne Hérault); Vital, à la Réole. 


ei ns Grade de chevalier. — MM. Amirault, à Faverolles (Loir-et-Cher); Aubagnac, com- 


EPS . vejols (Lozère); Bornaud, à Brignolles (Var): Bory, à Bages (Pyrénées- Or.); Boutet, 

à. x \ courtier en vins à Vitry- -le- François; Burel, f) Naudy (Seine- -et-Marne); Cazals, à 

| _ Bouilhonnac (Aude); Charleux, à Bois-Colombes : Chassagne, à Liergues (Rhône); 

À.  Châtain, à Peyrins (Drôme); Chaumet, à Cruainville (Eure-et- Loir); Connault, à Saint- 
‘Père (Nièvre); Cullet, à Robiou (Vaucluse) 


_(Bouches- du- Rhône) : Despart-Linarès, à Gimbrède (Gers); Després, à Lamotte-Beu- 
vron (Loir-et-Cher; Dumollard, à Challes-les-EBaux (Savoie); Erné, courtier en vins à 
Paris; Faugé, à Paulhan (Hérault); Ferchaud, à Paillet (Gironde) ; Fraissé, à Pouzols 
(Aude): Gaillard, à Uhouppes (Vienne) ; Gallais- Optat, à Vallères (!ndre- -et- Loire); 
| | Genève, à Roussillon (Isère); Géninet, à Sainte- Gemme (Indre); Gilbert, à Croissy 
2, (Seine-et-Oise); Goyard, à Epernay : G Guichard, à Aiglun (Alpes-] -Mar. pe 


pagnac (Charente- -Inf.};, Marraud, à Pau (Basses- Pyrénées) ; Mathieu, à ,Fourques 
(Gard) ; Mercier-Bellevue, à Poitiers : Pascal, à Hérépian (Hérault) ; Racault, à 

- … Malives (Loir-et- Cher) ; Reyssie, à Bors- de-Montmoreau (Charente) ; Saint-Paul, à 
" Toulouse; Samson, à Paris; Topard, à Angers; Vergne, à Talence (Gironde); 
 Vergnes, à Paulhan (Hérault) ; Vigliano, à Sillingy (Haute-Savoie). 


UE Pour l'Algérie et la Tunisie : | | | 
Grade d'officier. — MM. Despeaux, à Mourad (Alger); Thesmar, à Tlemcen. # 


Grade de chevalier, —MM,. Apréa, à Stora; De Bary, à Rouiba; Bel, à Robertville : 
… Cabeau, à Guyotville; Camy, à Médéah; Chalvin, me "Praz: Evrard, à Lapasset ; Galby, 


7. à Alger: Liagre, à Douaouda ; Menet, à  Duserville : Muntada, à Diidjelli : Vivarié, à 
4 Philippeville ; Vivet, professeur à l’école d'agriculture, à Alger; Vuitton, à Médéah, 
E | à Bibliographie. — Abattoirs agricoles coopératifs, par J.-E. Lucas. Prix : À franc, 
# Librairie agricole de la Maison rustique, Paris, 26, rue Jacob. — L'auteur examine 


> 


. successivement l'importance de la consommation de la viande en France et à l'étranger, 
les marchés à bestiaux et la vente de la viande en France et à l'étranger, la nécessité 


Nous donnerons le texte de ces documents dès qu'ils auront été publiée au 


MM. Lacoste, à Blasimon (Gironde); Lauze, à Boucoiran (Gard); Loizeau, à Cham- 


} 


ee 
| 


À la demande des intéressés, la commission instituée près le Mr 4 
‘dr pour l'élaboralion des projets de règlements d’ application de la doi. 
AO _ du 4 août 1905 va examiner la question de la sous- délimitation de la région 


missionnaire en vins à Paris; Aupetit, négociant en vins à Charenton; Beylier, à Mar- 


MM. Derain, constructeur de machines agricoles à Paris; Derrieu, a Charléval 


et les moyens d'introduction des perfectionnements étrangers dans nos méthodes 
y | - | 


_ d’abatage, l'avant-projet financier d'une installation moderne. 


Rapport sur l'Exposition des vins d'hybrides en 1908, par M. DE MALAFOSSE, secrétaire 


général du Syndicat agricole de la Haute-Garonne. — Cette brochure a été publiée par 
le Syndicat agricole de la Haute-Garonne à Toulouse. Elle contient ds documents 
fort intéressants. "rI7 


La vérité sur les hybrides producteurs directs, par M. LASIUNIES, chef de culture se 
Ferme-École de la Hourre, près Auch, Prix :4 fr. 50. 


—_—_—__————— —____h————————————————— 


rés 
so ocks existant chez les marchands en gros au 29 février : 
der, 7 


sou ats comparés des quantités de vins enlevées de chez les récoltants et des 


1906- 1907 1907-1908 1908-1909 


4 


hectolitres hectolitres hectolitres 
| Récolte de l’année CRM DE. 52.000.000 66.070.273 60.545.265 
_ Quantités de vins sorties des chais des (0 | 
œ -récoltants (droits garantis ou ac- 
quittés) pendantle mois defévrier.. 3.154.900 4,317 ,542 3.220.036 
durer sept. 1908 au 28 février 1909.. -24%845.460 . 21.978.672 21.939.094 
Stock commercial à.fin février... ... 45.847.006 15.774.341 15.909.687 


Les sorties de février sont en légère diminution, et les sorties pour les six. 


premiers mois de l’année sont aussi en légère TNT TE sur le dernier 
exercice, mais en augmentation sur lavant-dernier; elles sont cependant 


__ inférieures au chiffre de l’exercice 1904-1905 qui était de 22.606.247. Le stock 
…_ commercial est en haussé d'environ 130.000 hectolitres sur l'année dernière, 

mais il est en baisse de 225.000 hectolitres sur fin janvier dernier. Il y a là une. 
circonstance favorable aux affaires à la propriété. 


Pour les quatre départements gros : producteurs du Midi, on relève les 
résultats suivants pour les six premiers mois : 


Les sorties ont donc progressé pour ces quatre GÉPAATORENLES d'environ 
900.000 hectolitres ‘par rapport à l'année dernière. Notons qu’à fin janvier la 
progression était déjà de 700.000 hectolitres. L’ augmentation est surtout consi- 


dérable pour l'Hérault et le Gard, tandis qu'il y a diminution pour les deux autres 


départements. Les stocks ont augmenté d'environ 40.000 hectolitres. IL y a 


- dimnution pour le Gard, et les Pyrénées- -Orientales, mais augmentation impor- 
. tante et d’environ 50. 000 hectolitres pour’ chacun dés départements de l'Hérault 


et de l’Aude. 
Pour la Gironde, les sorties s'élèvent pour ces six mois à 4.561. 456 contre 


2,212.102 en 1908 et 2.096.651 en 1907, et 1.834.944 en 1906. Il y a donceu. 


diminution d'environ 700.000 héctolitrel sur l’année dernière, de 500.000 sur 


l'année précédente et de 300.000 sur 1906. Le stock est de 3.001.502 contre 
3.120.515 en 1908 et 3.243.883 en 1907 et 2.968.285 en 1906. Il est moins 
important que ceux de 1907 et 1908, mais il reste encore supérieur à celui | 
de 1906, mais d’une quantité bien minime. 


PA" 


1906-1907 " 1907. 1908 HAT] 1908-1909 
Sorties * Stocks | Sorties Stocks Sorties Stocks . 
Hérault... : k:838.411 1:112.301 3. 059. 298 1.004.262 6.180.311. 4.051828 
Card xx 2: ES, 1.279.323 301.424 1. 519. 200 309.258 1.739.990 286.069 
| Aude, it, 2.643.079 413.141 3. 109. 128 \ 417.134 2.964.583 464. 32300 
À Pyrénées-Or.. ALAAS 14327 920:094 2 .091. 691. , 399.348 1.815.115 322.738 L 
9.873.956 2.287.695 11.739.917 2 .086.420 412. 695. 999. 2.124.441 


Pour la Côte-d'Or, les sorties sont de 241.490 contre 144.217 en 1908, 


_ 203.835 en 1907, et 179.631 en 1906. L'acgmentalion esl donc importante par 


rapport aux années précédentes, puisque nous obtenons un chiffre supérieur à 


; est de 515.271 contre 507.326 en 4908, et 511. 225 en 1907 et 535! 163 en Br 


LR les écEdents as prouve que le commerce actiAle | sérieuse mn € 
Sù ÿ se maintient dans les mêmes limites, ce qui montre que le. CORAEEEE expédie 
D PA Pnnelement à ses achats. — - RaymonD BRUNET, | hs 


1 


De nos Cor respondants ; 


VE FPS (Nimes, le 12 mars 4909). — Les re exceptionnels du mois À Hrbitr : 


et du début " mois de mars ont beaucoup retardé les travaux. La taille est ter- 
- minée partout, mais les labours sont peu avancés, ayant été inlerrompus à 
x _ diverses reprises par la gelée. Les averses de ces jours derniers on{ encore 


A accru le relard. La pluie a cependant été bien accueillie par les agriculteurs, 


+ 


M A 
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CR 


Er 


È 
du 


car l'hiver de cette année a été assez set, surtout dans la région de-Nîmes. 


Les amandiers n'ayant pas encore Leu on escompte un débourrement tardif 
_ des vignes. En quelques points les labours amènent à la surface du so] d'assez 
nombreux vers gris queles gelées — ne el fortes — de fin février n ont Du” 
arriver à exterminer. ‘ | 
… Le froid ayant eu, par exception, le loisir: de pénétrer mé les caves a cathé des | 


D 


De inquiétudes à FE de viticulteurs qui voyaient leur vin se troubler sans 


causes apparentes. Gel accident, dù simplement à un dépôt de crême de tartre, 
est si peu fréquent dans nos caves du Midi que les propriétaires s’en alarmaient 
— à tort — aux mauvaises conditions climatériques qui ont marqué la matura- 
- tion de la récolte de 1908. Ce louche n’est heureusement que momentané dans 
les vins et le dépôt des cristaux lourds de tartre, airisi formés, contribuera à 
amener une meilleure limpidité finale. La seule prébaititoe à Hibndies er la cir- 


 , 
Een 


LE 


_ - constance est de soutirer à l’abri de l'air, dès que le liquide devient limpide, de 
_ façon que le tartre ne puisse se redissoudre et causer les mêmes ennuis si 


de 


_ Je vin est expédié de bonne heure dans des pays plusfroids. 
Cette baisse de température à un peu entravé les expéditions le mois dernier; 


aussi, en ce moment, les affaires sont actives, et on signale partout des demandes. 


Rien n’est pourtant che gé dans les cours, le commerce n achetant qu au ‘jour le. 
jour et beaucoup de propriétaires étant pressés de vendre. 


- doivent se limiter à l'étude et à la défense des intérêts professionnels, avait 
causé une cerlaine émotion parmi les membres du Syndicat agricole du Gard. Ce 


je > syndicat avait pour but, en effel, d'après ses statuts, l'achat en commun de 


toutes les matières et obtruraaiite utiles à l’agriculture ; la situation nouvelle 
créée par l’arrèt de la Cour de cassation ne lui permettant plus de se livrer à ces 
opérations sans risques de difficultés, celte importante société —’une des plus 
prospères — a modifié ses statuts à l’ assemblée générale du 25 janvier 1909 et. 
décidé la constitution d'une Association coopérative à laquelle est: transféré le 
service d'achat de malières el instruments. Cette association a commencé, LR 


». 


fonctionner immédiatement. — J. Manoux, | 
ALLEMAGNE : Commerce extérieur des vins ‘en 1908 et 4907. — Les statistiques offi- 1 
eielles de la douane allemande qui viennent de paraître nous apportent d'intéressants 


renseignements sur le commerce extérieur deswins en 1908 et 1907. Nous en RXUAYONS 
les renseignements suivants : | 
Dans le cours de l’année 1908, l'Allemagne a importé 972.828 quintaux de vins ordi- 


M > en tête est la France, avec 525.358 quintaux. Viennent ensuite l'Espagne, avec" 


173.488 quintaux ; la Grèce, avec 82.755 quintaux; l’Autriche-Hongrie, avec 49660 quin…… 


L'arrêt de la Cour de cassation du 20 mai 1908, décidant que Jes svaoi 72 


naires en fûts, contre 871.403 quintaux en 1907. Des pays de provenance, celui qui 


ed Vice: avec Ah - 736 quite Falgéfie, avé 20.497 La sup le Por- 
5 quintaux, etc,  - RSAC 
s rouges de coupage, imposés à 15 mares à leur ant de, figurent sur les 
d > importations pour 92.526 quintaux contre 94.872 quintaux en 1907. Dans 
* DM mbre, , les vins d'Espagne entrent pour 52.803 quintaux; ceux de France, pour 
20.96€ quintaux ; ceux d'Italie, pour 7.574 quintaux, et ceux d'Algérie enfin pour 

6.2: 37 quintaux. Sur 20.326 quintaux de vins destinés à La pr éparation du cognac, au tarif 
10 marcs (zur Kognakbereitung bestimmten Weinen), 16.370 quintaux sont venus de 
" " nce; 1.830 d'Espagne ; 597 d'Italie. À 

L'importation des vins ordinaires en bouteilles, au tarif de 48 marcs, s’est élevée à 
881 quintaux contre 8.422 en 1907, dont 5.378quintaux de France, et 106 d'Italie. Celle 
É des. vins mousseux, au tarif de 120 marcs, s'est élevée à 4.377.056 bouteilles, sur Let AL 
Eur RES quelles 1.371.337 sort venues de France. é- 
; “€ Pa ATX l'exportation, | l'Office des douanes de l empire allemand a enregistré la sortie de 
me 403. 414 quintaux de vins en füts contre 121.275 quintaux en 1907. Les principaux pays. 

de destination ont été l'Angleterre, avec 22 43 quintaux; la Belgique, avec 15.670 quin- 

- taux; la Hollande, avec 11.012 quintaux ; la D avec 7.804 quintaux; l'Autriche FE. 
- " = mésee, avec 33.871 quintaux; la Russie, avec 4.386 quintaux; la Finlande, avec #: ÿ 
“4 rs quintaux ; la Suède, avec 2.255 quintaux, et la France même, avec 2.400 quin- 
R taux. En dehors des pays d'Europe, l'Amérique du Nord à demandé, de son côté, 


2 


Fe 


ee: 22.926 quintaux de vin à l'Allemagne. Les expéditions de vins en Éonterties se sont éle- 
4 4 | vées à 88. 223 quintaux, et celles de vins mousseux à 1.089.103 bouteilles. | 
De“: Notons encore l'importation en Allemagne de 398.638 quintaux de raisins de tables 
+ | Tais, au droit de & marcs et de 20 marcs par quintal, dont 103,524 quintaux de France. 

r - 227.194 quintaux d'Italie, 11.645 quintaux d'Autriche- -Hongrie, 37.355 quintaux d'Es- 
Fe . pagne et 8.864 quintaux d'Algérie; — de 26.032 quintaux de raisins de véndange, au + 
É droit de 10 marcs, dont 23.732 po de France — et enfin de 356.646 quintaux de A + 

- moüts et marcs, au droit de 10 marcs. —C. R. : 24e 


RUSSIE. — Trois ans se sont à peine écoulés de l'époque à laquelle, Pr IT WAS 
Midi de la France, se rassemblaient de nombreux meetings de vignerons et de } 
… propriétaires de vignes, ayant pour but de faciliter la vente des vins naturels et de 
+ hs del contre l'extension de la fraude. Sürement nous regardons comme notre 
_ devoir de saluer ces manifestations contre les fraudeurs et nous ajoutons qu'il 
| serait à souhaiter que les vignerons el les viticulteurs de tous les pays se rassem- 

Ris _ blassent pour combattre ce mal affreux de la viticulture, « la falsification »; 

F: ‘grâce au caractère tranquille des Russes et à ce que la di en Russie est 

_ le privilège des gens riches, les méventes qui proviennent de la surabondamee 

des vins sont. expliquées par l'absence dechemins de fer, par la mauvaïse qua- 

| lité des vins. Mais comme ces méventes ne sont pas encore bien sensibles, iln’y , 

1. tapas encore eu en. Russie de meetings, bien que nous en ressentions un grand 

_ + besoin. Le goût des vins naturels n’est pas très répandu en Russie à cause de 
Pancienne habitude que l’on a de consommer l’eau-de-vie. La seconde cause 
provient de ce que les différents vins produits au Sud de la Russie, Crimée, 


‘Caucase, Bessarabie remplissent les caves de cette région, et se SÉMOnt difficilè= | + 

* ment au marché à cause de l'absence de chemins de fer. Dane les grandes villes 
Pétersbourg, Moscou, Karkof, etc., la vente non des vins TuSses, Mais UnIQueE= 

à Re * 


_mant des vins étrangers, ou ce Dai serait plus exact, des falsifications étran ee 
gères marche assez bien. L'absence de contrôle sur ies produits des immenses 
caves de Saint-Pétersbourg et de Moscou fait que les falsificateurs s “enrichissent … 
en eñvoyant au marché des masses de produits falsifiés. De cette façon, ils nui- Re 

sent en Russie à ce petit commerce qu'ont fondé chez nous quelques QE 
_ négociants des vins naturels. — SLEPTSOFF. 
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+ ibn 1909, vingt- ing ans écoulés depuis la première 
bte concernant l'efficacité des sels de cuivre contre le 


L e cuivre contre le Mildiou. L'année 
SM di side publiait ie prod basé sur l'emploi du mélange 
ution « la chaux éteinte, qui a fait dès lors 


il 2 bordelaise. 


à 


à | Le ce roc 
: Ds furent de véritables améliorations ; mais le principe même 
ait ent n na pes ne Et son dire il 3 a DRE ans la 


AN EE #= y 
Eee 2871 PE de 


ele hotilies préparées à 1 Dm 


par a Kb bcratton des hotte 
rate première et pour point de 
présentent des inconvénients qui 
s épis à 4 aiéton de leur emplois : 


É VE 


acié, Si elles ont Po él rendent “encopie pa Lupin d' inappréciables 


| | idéal et qu’ HS à mieux encore à chercher 


+ 


- Tout ESpErd leur Den impose a teulteue des- unipulations 0 qui 


4 succès dans les trailements cupriques, qui étaient dus uniquement à la confec- 
Eton imparfaite des bouillies. SE | 
Er Secondement, malgré toutes les recommandations des stations: vilicoles et 


_tration trop forte, qui entrainent des dépenses inutiles, et qui ont pour l'avenir 


S Sans inspirer quelques inquiétudes. 
on ne peut s'empêcher de constater qu ‘il y a dans le procédé actagl 
uosité que l'on doit chercher à supprimer. Voici en quoi elle consiste. 


+ 


"4 


_ Or, siles bouillies cupriques ont fait suidamment leurs preuves d’effi= 


fois défarorablément influencé. Nous avons trop cdnsent constaté des. 


: 3 Le inslituts de recherches, on emploie en général des bouillies d’une concen-. | 


des vignoble S. des inconvénients que j'ai déjà essayé ailleurs de mettre en 
* évidence. Je rappelle seulement à ce sujet. que des analyses ont montré la 
: _ présence dans les sols de certains vignobles \d'une proportion de cuivre que et 


‘a, La effet, Je 29 is Fr que M. Van Tieghem présent 


’ « 


"faire le suste de cuivre, on emploie comme matières premières 11 | 72 


"304 


du sulfate, tandis que l'acide sulfürii ue passe à l'état de sulfate de chaux ou 
de soude. y - Haar sr 
Il y a dans ces transformations inuliles une anomalie et une ‘inconséquence 
qui frappent l'œil du chimiste. Aussi ‘at-on cherché depuis longtemps à éviter 25 
ces opérations et ces dépenses inutiles, en essayant d'obtenir, par transformation 
du cuivre,un produit : directement app licable et efficace contre le Mildiou. ME 
J'en causais, s’il m 'est permis de rappeler ici un souvenir personnel, il ya Se 
quelques années, à Rome lors de la réunion de la Conférence de l’Institut ; 
agricole nematone mec so et regretté directeur de l'École de viti- _ 
culture de Montpellier, M. G. Foëx, etje lui faisais part de quelques essais tentés 
dans cette direction. Ce maître vén me répondit qu'il avait, lui aussi, été 
préoccupé de cette amélioration, et me rénseigna sur les résultats très concluants, 
obtenus par Jui au moyen du Verde ris ou verdet de Montpellier. C'est là,en 
effet, un produit direct de l'attaque de cuivre, et l'emploi du verdet gris est une 
solution élégante de la question quin nous occupe. Une solution élégante, mais 
_ incomplète, en ce sens que le verdet gris est le produit d’une industrie domes- : 
| tique en quelque sorte, dont l'extension est forcément limitée, et qui ne. : 
‘saurait fournir à l'énorme consommation nécessitée par la lutte. contre 4e : 
Mildiou. Puis le verdet gris est un produit coûteux et de. composition assez 
variable, de telle sorte que si son emploi dans la région de production est. 
possible, et même à mon avis recommandable, il faut chercher ailleurs un 
produit que la grande industrie puisse Eee de composition homogène, : 
garantie, et d'efficacité au moins comparable à celle des remèdes actuels. 
Je crois avoir trouvé la solutionscherchée dans un composé nouveau, que s 
fournit un procédé électrolytique, breveté en vue de la production simultanée , 
du sulfate de cuivre et de la soude caustique, le procédé H. Granier: Dans ce 
procédé, on soumet à l’électrolyse uñe solution de sel ordinaïre en employant < 
des anodes de cuivre, lesquelles sont attaquées par le chlore et donnent "us 4 
produit complexe, qui, d’après mes recherches, est formé d’un mélange 
d’oxychlorures cuivreux et cuivrique. D'après les brevets Granier, ce produit 
est recueilli et transformé en sulfate de cuivre par attaque avec l'acide sulfu- 3 4 
rique et récupération de l'acide chlothydrique. EAN à 3 
Dès que j'eus eonnaissance de ce procédé, l’idée me vint Lee le produit | | à 
primaire du procédé Granier dans ES lutte contre le Mildiou. Ce produit estnne À 
poudre verdâtre, insoluble dans l’eau où du mois très faiblement soluble dosant | A 
environ 50 % de cuivre métallique, et pouvant se réduire en une poudre très 
fine, demeurant en suspension dans l'eau assez longtemps pour une application = 
homogène. Cette poudre est douée de propriélés adhésives très remarquables, 4e É 
avaient en premier heu alliré mon attention. 
Des expériences méthodiques furent entreprises dès 1905 : étide chimique 
out Ris du produik, que Les S M rs comme 0 
tan | 


En cune 0 on Nb = sur se Vadlaiion et n'occasjonne ni brûlures, ni luna: 
ÈS accidents. Enfin, étude du traitement mécanique physique, chimique, à faire 
subir au pe brut de Ieon à le rendre NN après Pon mélange avec 


tl e première étude fut 5 suivie dela principale, l'application au moyen des 
Dpissiours, en comparaison avec les autres traitements cupriques, et la 


uper d'essais semblables et du savent ce qu'ils coûtent dé soins et d’obser- 
x er d'analyses patientes et méthodiques ne s’étonneront pas qu'il ait fallu 
_ plusieurs années avant d'arriver à un résultatcertain et à des conclusions posilives. 
—…Jecrois pouvoir dire actuellement que ce résultat est obtenu, quitte à étudier 
ne encore la diminution possible des doses employées, de façon à arriver à la con- 
: REX centration minimum et à ne dépenser que ce qui est nécessaire à la lutte, en 
& se _ évitant toute exagération. 
….… J'aiemployé en 1908 et fait expérimenter, entre autres par la station viticole 
& æ Lausanne, le produit à base d'oxychlorure dè cuivre, préparé selon mes indica- 
LS à la dose de 75 grammes pour 15 litres, c’est-à-dire pour la contenance 
= Fodun pulvérisateur du modèle employé ordinairement dans notre pays (Vermorel). 
Le produit étant une poudre fine, sèche, est simplement emballé dans des sacs 
? Fe - en papier, qu'on vide au nent de l'emploi dans le pulvérisateur à moitié 
plein d’eau. Ensuite on complète avec de l'eau, on agite quelques instants et on 
… procède à la pulvérisation. On voit la simplification énorme ainsi offerte, en 
- particulier à la petite propriété qui en Suisse est la règle. Plus de pesées, plus de 
_dissolutions, plus de manipulations chimiques. De l’eau, des paquets de poudre 
à Poxychlorure de cuivre et c’est tout. C’estlà un premier et très notable avan- 
…_iage. Le second est le suivant : Avec la duse indiquée ci-dessus, soit 73 grammes 
par pulvérisateur ou 500 grammes par hectolitre, on n LUE pas davantage 
de 250 grammes de cuivre par hectolitre, le produit dosant 50 % environ de 
cuivre métallique. | 
C’est une quantité correspondant à la moitié seulement dela dose appliquée avec 
1 une bouillie à 2 % de sulfate de cuivre. Or, on sait que pratiquement les dosages 
sont en général supérieurs à 2 % et que les bouillies à 3 % sont encore, du moins 
en Suisse, à peu près la règle générale. On voit l'économie énorme réalisée dans 
3 la consommation du cuivre métallique, par application de nouveau produit. Et 
— nous espérons pouvoir abaisser encore, mais seulement si l'expérience le justifie, 
# le dosage d'oxychlorure employé au traitement. Il suffit de noter, pour montrer 
Fe Pimportance au point de vue général de lPéconomie réalisée, que la France 
…cmploie environ 50.000 tonnes de sulfate de cuivre aux traitements cupriques 
contre le Mildiou et autres maladies crpytogamiques, soit 12.500 tonnes de cuivre 
métallique. Si cette consommation était réduite de moitié seulement, ce serait une 
diminution annuelle d'au moins six millions de kilogrammes de cuivre métal- 
lique, qui pourraient être appliqués à d’autres usages. 

Nous croyons donc qu'on peut fonder de légitimes espérances sur l’introduc- 
tion, dans la lutte contre le Mildiou et les autres maladies cryptogamiques, du 
procédé à l'axychlorure, dont les avantages peuvent se résumer comme suit : 

1° Suppression de toute manipulation en vue de la préparation de la bouillie 
_ à pulvériser ; 

2° Facilité très grande d'application, le produit étant une poudre verte, très 
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fine, qu'il suffit de délayer dans bé épération qui peut se faire Rp 
risateur même ; _ 


3° PHÉrSRce remarquable, et traces. suffisamment nettes du traitement, 4 


qui est un avantage sérieux, sur l’ acétate neutre de cuivre CRIES ans) au point 
de vue du contrôle du traitement: 2. à ge 


4 Réduction de la nation du € cuivre à la moitié environ de ce qu elle 
est actuellement avec les bouillies cupriques à base de sulfate. # 


Je pourrais ajouter un cinquième avantage qui résulte de l'obsettatioN des 4 


phénomènes de solubilisation primitive du produit exposé à l'air. Mais ce point 


rentre dans l'étude chimique du produit et sera traité à une autre occasion. Il 


suffit pour le moment, je pense, d’attirér l’attention des lecteurs dela Revue de 


Viticulture sur un Hbeeté qui mérite d’ être étudié avec soin, expérimenté métho- 


diqueméent et prudemment. Si les essais en grand, qui se feront cette année, 


confirment ce que l'expérience faite jusqu'ici nous a appris, nous avons leferme 


espoir qu'un progrès sérieux sera réalisé, dans l'intérêt immédiat de la viticul- 


ture tout d’abord, et aussi à ce point de vue plus général de la consomma- #e 
tion et de la diffusion du cuivre dans is Dose, qui n’est M RUE és 


ceux qui songent à l'avenir. 
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LA LUTTE CONTRE LA COCHYLIS® © - 


ÉTUDES ET EXPÉRIENCES FAITES EN ANJOU | 


L 4 


Traitements de printemps. __Observations faites surles larves 


re. > 


de la première génération. — Les traitements de printemps peuvent avoir 


pour but soit de détruire les papillons. ou de les éloigner de la vigne, soit de 


détruire les œufs ou les larves. Nous nous sommes bornés à des traitements 


dirigés contre les larves. D'accord en cela avec beaucoup d'auteurs, nous avons 
pensé que les insecticides devaient être. appliqués de très bonne heure, aussitôt 
après la sortie du ver, ou, de préférence, pour plus de sûreté, avant sa naissance. 


On comprend aisément que le ver offre d'autant moins de résistance aux insec- 


ticides qu’il est plus jeune et, d’un autrecôté, qu'il aura d'autant plus de chance de 
rencontrer une nourriture empoisonnée que celle-ci aura été répandue avant 


qu’il ait tissé son abri soyeux. Or, d’après les observations dés entomologistes, 1 


l’un des premiers soins du jeune ver, comme on l’a expliqué plus haut, est de 
se mettre à l'abri et d’entourer de ses fils les boutons floraux qui lui servirpnt 


de nourriture. Aussi, est-il préférable de faire les traitements peu de temps 


avant l’éclosion des ts L'époque pendant laquelle on peutles exécuterest donc 


relativement courte, puisque, comme nous venons de le voir, l'insecticide ne 
doit pas être appliqué trop tard et que, par ailleurs, si on le répand trop long- 


temps avant l’éclosion des œufs, il y aà craindre, malgré l’adhérence du pro- 


duit, que des pluies, toujours fréquentes au printemps, ne viennent RE | 
Sarticlloment et à diminner d'autant son efficacité: Nous savons que les œufs. 
éclosent une douzaine de jours après la ponte, suivant les conditions climaté- se 


(1) Voir Revue, n°° 195, 196 et 797, p. 261, 298 et 325. TER De 
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we 1 ET . 
tque les papillons ne vivent pas Dis de huit à quinze jours; 
u rs ddWirOn après l’ apparition des premiers papillons que le “ 
e appliqué. Il est bien probable qu’un certain nombre d'échecs 
2 résultats contradic han par diférents Pr 


16, ARS a lieu vers le mille ne. mois de mai. Il est donc (acile 

ers celte. époque, de. Lo sur place la sortie de l’insecte 

; ffira, en se promenant dans ses vignes, de préférence le soir, au 
L per un eee UP N pour voir s envoler les petits < 


ht Ge :; = 

_averlis dès le premier moment de l'apparition des anillodss 

à l'époque du décorticage, récolté quelques écorces qui portaient 

ns d'apparence saine. Un certains nombre de ces écorces furent placées 
Joîtes , les unes furent laissées à à p proximité de la vigne sous abri, et les 

) tées au laboratoire pour nous permettre de surveiller l’ éclostoté 

see pas seulement pour but on la sortie des insectes, mais ” 

‘cons, de connaître la proportion des 

boite pese était construite de telle 


Pour ee présentait au centre une où LV verture recouverte d’ un papier métal- 
line à mailles serrées pouvant arrêter la & RE tout en laissant passer les 
éfugi aient dans une cloche de verre 


"ous avons tenu, , pendant toute la Un la végétation de la vigne, à ren- 
_seigner, par la voie de la presse, les vitieu 


ulteurs sur les différentes phases de 
E- l'évolution de. l'insecte, afin de permettre à ceux d’entre eux qui désiraient 
essayer! certains procédés de 0 à en Su TRS De plus, 

z re la même ous nous leur avons indiqi | 


à is pressantes de quelques viticulteurs PR nés nous su rénonvele 
nos recommandations pour des traitements. met, mais toujours à titre d'essai 


/etsans rien TE AE : ne 


| ratoire, le 13 mai. Nons. nous sommes me ne le 16 mai, et avons fait, à 
# br titre d'indication, la numération des papillons de Cochylis qui s ro lsient lors- 
174 qu’ on frappait les souches avec un bâton. Nous n'avons trouvé que deux papilz 
753 lons sur 300 souches environ, dans la partie décortiquée, mais 16 papillons sur 2 
50 souches dans les parcelles non décortiquées. Les pousses de la vigne avaient 
à ce moment là de 10 à 15 Centimèlres de longueur et les Zames étaient très bien Ce 
formées. Nous avons observé aussi que la végétation de la partie décortiquée FAN 
4164 était en avance sur celle des témoins. PS 
_ Des constatations du eue ordre ont été faites à Beaulieu où nous nous. ee 

a N 


2 2 L'effet du décorticage apparait donc ici très HE. au début de l’éclosion, aie que 
+, Phrvaoion du at des parcelles voisines non déortiquée ne s’est pas produite encore ; ce 4 


27. F2 
f à, 
A 2 + ; 4 "hi 


æ nous avons trouvé : e €. 


_ 2 Dans la boîte du champ d'expériences 
. + mortes, 1 Ichneumon et 2 chrysalides de 


SRE PER 
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qui nous Dern de supposer que si la par! Roues se “trouvait être 
isolée, le décorticage seul aurait donné d’exceile ls résullats. 12 | 


E tn 


Vers la même époque nous avons br cédé à l’examen des boîtes. d'élevage et 3 d 
. 4° Dans la boile du laboratoire : 4 de Cochylis, 16 cbr ssalides avortées 
ou chrysalides desséchées ou pourries, À chneumon. ” FE 
e Juigné : 52 papillons, AT hréoaltéss 
iptères. Nous avons fait des remarques 
analogues dans les boîtes des deux autres chämps d’ expériences. “On voit 
- donc que, dans ces conditions particulières, un certain nombre de chrysalides = 
n'arrivent pas à terme, que près de 50 » sont atteintés pars des moisissures C1 
que les insectes. parasites de la Cochyliso 
cette année-là. Sans pouvoir affirmer quêle 
ainsi dans la nature, nos observations faites sur place nous permettent eepen- | 
po de croire qu'elles ne doivent pas É en différer. Res | 


Traitements de printemps proprement dits == Nous nous sommes 
_ inspirés, pour ces traitements, des expériences qui ont été faites dans le Borde- 


es par MM. Capus et Feytaud (1) contre l£Zuwdémis. Nous avons essayé la 


_ bouillie bordelaise nicotinée, le chlorurés de baryum mélassé- et l'arsanias de 
_ plomb glucosé. 


On sait que M. le professeur Det la suite de ses intéressantes expé- 


_riences, à le premier préconisé contre la Gochylis l'emploi des sels arsenicaux. 

- La bouillie bordelaise a été préparée de a façon suivante : à 2 kilogrammes de. 
fat de cuivre dissous dans l'eau, D 2 ajouté la quantité de chaux fraîche- 
ment éteinte nécessaire pour amener la neutralité, puis 1 kil. 330 de nicotine | 
titrée des manufactures de Labac et la gente d'eau nécessaire AS faire am 
hectolitre., | FE 


La formule pour préparer le cAlor nn baryum mélassé était Ja: suivante : ie. 


_ chlorure de baryum, 1 kilogramme, mélasse, 2 kilogrammes, eau, 1 hectolitre. 


_ On fait dissoudre séparément le chlor uré de baryum et la das: dans l'eau, Fe 
on mélange les deux solutions el on amène le volume total à1 hectolitre. : 


a Pour l'arséniate de plomb, nous avons essayé la formule suivante, indiquée par 
_ MM. Capus et Feytaud : arséniale de soude 0 kil. 300 : acélate de plomb kil. 500; 


Glucose massé À kilogramme ; eau, 1 kilogramme. 

__ On fait dissoudre séparément les lroig produits dans l'eau, on verse la solu- 
tion d’arséniate dans l’eau glucosée, puis; doucement et en brassant, on verse 
dans ce mélange la solution d’acétate de plomb. IlLest bon de æérifier, avec un 
papier buvard imprégné d'iodure de potässium, qu’on a un léger excès deplomb, 
(le papier buvard se couvre d'un précipité jaune d’iodure de plomb). Si l'arséniate 
de soude élait en excès, il pourrait occasionner des brülures. Dans ce cas, il suffit 
d'ajouter de nouveau unesolution d'acétate de plomb jusqu'à léger excès de plomb. 
On peut encore de préférence, comme lerecommandent différents auteurs, faire - 
dissoudre séparément: 475 grammes d’arséniale de soude dans 10 litres d’ eau ; 

1 kil. 50 d'acétate neutre de plomb dans 40 litres d'eau et verser petit à Bt 
l’acétate dans l'arséniate, jusqu'à léger excès de plomb qu’on décèlecomme il est 
indiqué plus haut; on étend ensuite à 100 litres avec de l’eau dans laquelle on a | 
fait dissoudre tkilogramme de glucose. ILest préférable, croyons-nous, au pointde 


(1) Revue de Viticullure, année 4908, t. XXI p. 231, 251, 285. 
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1 aiment, de préparer soi-même sa bouillie arsenicale, Pour 
solution dans l'eau du glucose massé, il: est bon de: le concasser 
De glucose, de même que la mélasse ajoutée au chlorure de baryum, 
de donner à la bouillie de l'adhérence et, sans doute aussi, d'engager 
gérer le poison auquel il est mélangé. 


être Gltsintss par lapulvérisation, puisque c’est sur elles nn que 16 ver 
net 56 ses dégâts. Or, dans les traitements contre le Mildiou, les ouvriers sont 
ués à répandre de bouillie bordelaise sur les feuilles. Il y a lieu de croire 
certains résultats négalifs donnés, pawdes produits cependant efficaces, 
‘3 nt à une application défectueuse dé ces mêmes produits. - 


à as rénient n’a semblé résulter de A cie ne avec pr mn 
” Le 29 mai 1908, à Saint-Florent, nous avonsessayé la bouillie bordelaise nico- 
‘À - ds sur les du tiers du champ d'expériences, C'est-à-dire sur 2.000 souches. 
# Comme il est difficile d'atteindre toutes les grappes lorsqu on ne se tient que 
… d'un seul côté du rang, l’ouvrier chargé/de la pulvérisation passait des deux 
7 2e côtés. Deux litres de nicotine associée à la. bouillie bordelaise ont suffi pour traiter 
= 2.000 souches, la gelée ayant réduit la récolte dans une forte proportion. 
FA F4 Le 30 mai, à Beaulieu, nous avons essayé, en même temps que la bouillie bor- 
- P delaise ones le chlorure de baryum mélassé. L'effeuillage a été très réduit, 
…_ jesnombreuses grappes étant bien visibleS. La pulvérisation a été très abondante, 
car le jet des pulvérisateurs n’était pas trêsfin. On a employé pour 1.060 souches, 
- représentant la presque totalité du champs d expériences, 150 litres de bouillie 
bordelaise nicotinée. Un ouvrier traitait, parheure, 440 souches avec 60 litres du 
4 produit. On a traité 270 souches avec la solution de chlorure de baryum mélassé 
—.  etessayé, Sur 7 souches seulement, une dose plus élevée de chlorure de baryum 
(solution à { kil. 300.par hectolitre). La solution ne marque pas bien, ce qui 
— estuninconvénient. Les jours qui ont suivices applications ont été assez plu- 
vieux; malgré cela la bouillie bordelaise reste bien marquée sur les grappes. 
4 Signalons en passant qu'à cette dale- du 30 mai, on ne trouvait plus de 
A … papillons et que les larves n’étaient pas encore apparues. 
“T4 Le juin, à Juigné-sur-Loire, nous avonS traité 3.000 souches avec 3 hect. 50 

“#0 0 - de bouillie bordelaise nicotinée; pour faire ce traitement il a fallu douze heures 

_  detravail àun ouvrier ; |’ M itéeo n’étaitpas parfait el la pulvérisation laissait 
un peu à désirer, la vigne étant vigoureuse. 300 souches ont été traitées au chlo- 
…rure de baryum mélassé. Enfin, quatre rangs, dans toute la longueur du champ 
j d'expériences, représentant 500 souches, ont été traités à l’arséniate de plomb 
#lucosé. Le produit étant insoluble, il estbon, avant chaque remplissage du 
| pulvérisateur, de bien agiter la bouillie pour remettre J’arséniate de plomb en 
—_. Suspension. Pendant l'opération même, l’ouvrier doit, detempsen temps, remuer 
son appareil pour éviter le dépôt de l'arséniate de plomb. Etant donnée la toxi- 
cité du produit, toutes les précautions ont été prises pour éviter des accidents. 
Ces opérations ont été faites par un beau temps et la pluie n’est survenue que 
douze. jours plus lard. L’éclosion des larves à dû commencer deux jours après 
ces traitements, c’est-à-dire vers le 6 juin, d'après nos observations, 


+" 


‘Traitement d'été. FA à 1 e faites sur les ER. de 1] 
_ deuxième génération. — La chrysa ide tion des larves de prémière géné 


tion a dû sefaire vers la fin de juin — tout au moins dans la région du muscade à 


| cépage précoce — car le 27 juin, dans notre champ d'expériences de Saint- k 


Florent, nous avons pu constater que beaucoup de vers avaient déjà disparu. Un 


certain nombre de grappes en partie détruites ne renfermaient plus de Cochylis 


et nous avons trouvé dans les fleurs quelques chrysalides, mais le nombre des 
_ larves chrysalidées dans!les fleurs est trè8 restreint et est loin € être en rapport 
_avec le nombre de vers de première génération. | À PAP in 


En vue de savoir si la Cochylis se réf ugiait aussi sous les écorces, comme pen- 


dant l'hiver, pour y opérer sa nymphose,fnous avons fait le décorticage, aussi 


+ 
À 


Fs Ja teigne. Nos recherches ont été vaines. ILest à supposer que l’insecte n'éprouve 
pas le besoin, pendant la belle saison, de Chercher un abri aussi sûr pour se 


.  transfommer qu’à l'entrée de l'hiver. Noël nous proposons, comme il a été dit plus 


haut, d'étudier ce point plus à fond [' année prochaine. Les premiers papillons de 
deuxième génération ônt été observés vers le 42 juillet dansdes boîtes d'élevage, 
et vers la même époque dans les vignes. + & 

Le 28 juillet 1908, nous avons fait nos traitements d'été à Juigné- -sur-Loire. À 
ce moment il n’y avait pour ainsi plus dé papillons de deuxième génération — 
nous n'en avons trouvé qu'un seul — et déjà quelques petits vers, visibles seule- 
BR ment à la loupe, se trouvaient dans les grains, assurément depuis peu. Dansune 


des parcelles décortiquées et traitées de printemps à la bouillie bordelaise nico- 


PE tinée, 390 souches furent pulvérisées de nouveau avec ce dernier produit à rai-. 
__ son de 4 kil. 500 de nicotine par hectolitre. Etant donnée la résistance deda 


_ ‘ Cochylis aux insecticides (beaucoup plus! grande que celle de l’Eudémis), nous 
* nous proposons, même au printemps, d'essayer des doses de nicotine plus fortes. 
A cette époque de l’année, surlout dans les vignes très vigoureuses et non pa- 

_ lissées comme c'était le cas, il y a une certaine difficulté à bien atteindre les 
grappes, enfouies en quelque sorte sous Îles feuilles. Nous n’avons pas fait d’ef- 
x feuillage, mais un homme écartait les branches, pendant qu'un autre pulvérisait 
_ les grappes. Dans ces conditions, deux hommes n’arrivaient à faire que 90 souches 
à l'heure. Dans la pratique, ni appareil qui permettrait à l'ouvrier qui 
_ pulvérise d’avoir une main libreréaliseraitune économie assez sérieuse. De plus, 
- ! on peut, croyons-nous, obtenir un rendement supérieur à celui que nous avons 


eu, en ne s’attardant pas à des manœuvres un peu minutieuses, comme on le 


fait forcément dans des expériences.  ! 3 


En dehors du champ d'essais proprement dit, nous avons opéré sur uncertain 


nombre de souches qui n'avaient recu jusqu ‘alors aucun traitement. Les unes 
reçurent de la bouillie bordelaise nicotinée, préparée d’après la formule ci-dessus, 


et sur les autres on fitun poudrage très abondant au moyen d’unesoufreuse;avec. 


de la cendre de chaux fraiche, lamisée au tamis de 10 mailles au centimètre et 
dont l’emploi avait été préconisé par M. Charlot. Ce poudrage a été fait par 


temps sec. 7 
(A suivre.) & 
L. MOREAU, E. VINET, 


D' P. MaAïISoNNEUVE, 

Docteur ès sciences, Directeur de la Station Préparateur à la 
Professeur de Zoologie œnologique de Station œnologique 
à la Faculté des sciences. Maine-et-Loire. de Maine-et-Loire. 
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…. bien qu’il était possible, d’un certain nombre de ceps précédemment envahis par - 


ELLES sonr NE CE QU'ELLES PEUVENT. DEVENIR  : 


+ ont: Bis hui hériées de difficultés, di réc que les 
i lions économiques dans lesquelles elles évoluent sont lisa étroites 
U te de technique compromet quelquefois tout le succès d’une entreprise. 
ue ne réaliser des bénéfices sur des questions de RE 
ps de la qualité. - 


+ one mais encore. toutes les notions importantes relatives à la physiologie des 
= "OiréS | microscopiques qu'ils utilisent et des ferments nuisibles toujours prêts 
FF à causer Do es graves dans F0 déjà très délicat par lui- “même; | 


FA “A malière première se présente tous les. ans dans un état différent, avec une 
ca composition variable, des conditions climaté iques variées. En présence de diff- 
_cultés rarement renouvelées et presque toujours nouvelles, que vise Le vigneron ? 
Tout simplement une ab rapide et complète et une richesse alcoolique 
2 _ élevée. ES Fr. 

re ba] première condition est réalisable et ne dépend que de son habileté profes=. 
| . sionnelle, de sa science technique et des notions qu il PRES sur les propres 
D -: de la levure. a | 
-La segonde SATA à son influence; € lle tient, en effet, à la richesse 

É saccharine de la vendange, laquelle dépend à son tour d’une foule de facteurs 

don! le plus inconstant est le climat: c ‘est avec la lumière que le végétal fait son 

sucre, et chaque fois que le soleil ne se montre pas trop avare de ses rayons, au 

Cours de la saison estivale, le vigneron peut compter sur un vin corsé. C'est 
ainsi que, les régions les plus déshéritées obtiennent quelquefois des vins de 

_ garde et chaque fois que ce hasard heureux se réalise, chacun sait que les vins 

Fpossédent un titre alcoolique bien au- dessus de la moyenne que l’on observe 

dans les années ordinaires. Les vins de garde sont done, avant tout, des vins 

riches en alcool. … E< 

a Toute la Hole aussi bien que les méthodes de vinification reposent sur 

4 _cette observation, et si l’on peut citer des exemples qui tendent à démontrer 

_ que cette apprécialion n’est pas justifiée, c'est parce que l’on se trouve en 

| présence de conditions économiques anormales, je veux dire d’une situation 
É factice dont les causes tiennent autant à notre manie de régenter les lois natu-. 
__ relles de la production qu aux hésilations créées par les conséquences de la. 
_ crise phylloxérique. + 

D Le désir le plus ardent du vigneron consistera donc toujours à obtenir un vin. 

AE ch alcool, à produire par conséquent beaucoup de sucre; s’il trouye des 

raisons nombreuses pour justifier cette opinion dans le Mréent, il peut être 
assuré qu'en face de l'avenir il est nécessaire qu'elle constitue toujours son 


un ‘ 


ASE chaque année devant le vigneron n'est jamais identique à lui-même. 


Ce 
Es 


re connaître non seulement les D utions courantes de la abri 


…# : x ? ». 
he Se SA 


… 


ti 


etaient d'ailleurs de la fortifier. IL a 
qu’une évolution, peut-être une révolution 
_ production agricole. Ce 
" : - Nous avons été habitués jusqu'ici à co 
| F4 denrée la plus précieuse parce qu'elle 
comme malière première et partant, co 0 
Le a que très lentement ; mais s’il devient posêi 
… l'atmosphère, à des conditions avantageus 
SE les matières hydrocarbonées qui seront s 
ee azotées, ce sont ces dernières, au con 
ie production des sucres. # 
& On verra alors les ‘plantes capables de 
d'une quantité déterminée d'azole pre 
végétaux à fonction similaire. Ce sont donc 
| peuvent devenir un jour les produils rare D tement. en agriculture, et dès 
+ Aoré: tous les efforts des cultivateurs se N de préférence sur eux, dans a 
e FE mesure, bien entendu, où les conditions 5 sol et de climat le permettront. 


HER , Voilà donc une raison sérieuse à ajouter à beaucoup d'autres pour pousser 
RS intéressés à améliorer les plantes 


# 


idérer les matières azotées in 
la plus rare, parce que son stock - 
e denrée alimentaire, ne s'augmente | 

è de puiser les « engrais ER ve: 


. 


EAU 


< 


ire, qui seront |subordonnées a se Lee 


é 


. = 
15 à nn _ 


AE 
= Po 


ournir le plus de sucre en | échange | 
dre un avantage sérieux Sur les. 
les sucres, l'amidon, la fécule, qui. 


la production du sucre, pour inciler les 
Ex . sucrières. E , 
Dans cette poussée vers une concurrence dont l’äpreté ne fera que croître, 
[les vignerons conservent une situation privilégiée, parce que la matière premié 72 | 
_ dontils disposent possède des qualilés naturelles qu'il ne faut pas songer. ER 
e “égaler. La saveur du fruit, son bouquet#spécifique, celui que la fermentation 
fait naître dans le moût, jouiront toujours de la faveur du consommateur; Er" 
- pourquoi il faut bien saisir tout le parti q il est possible de tirer de cette. situa- 
_. tion; mais cela ne veut pas dire que le viticulteur peut se dispenser de chercher; 
ta nécessité de découvrir des moyens légitimes et rationnels des ‘imposer HS 
SE _consommalion en ne comptant que sur séppréférences ne s'est jamais fait sentir 
PS. d'une facon plus impérieuse, en un mot,fon n’a jamais éprouvé plus qu 'aujour- ÊE 
= d’hui le besoin de suivre le progrès et même de le susciter. Bts 
à Le progrès est,en effet. possible en viti lture ; ilest réalisable: en vinification ; 
| Bora serait une erreur d'admettre que nos pères Gui mis la dernière main à un 
e PE état de choses qui a atteint la perfection ,#ux illusion de penser que nos enfants 
re trouveront plus après nous de quoi ccuper leurs loisirs, une chimère de | 
songer que, dans l'intervalle, il ne nous reste plus rien à faire. J'ai eu l’occasion > 
de dire que la physiologie de la vigne considérée au point de fue des amélio=. & 
rations louchant à la production du sucre n'avait pas été effleurée ; j'estime FRS 
qu'il ya également quelque chose à fairefd côté de la vinification et C est à > ASE 


sujet que je veux m attacher celte fois. 
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J'avoue d'ailleurs que je n éprouve aucune gêne pour l'aborder parce qu'o on “. 
est bien familiarisé aujourd'hui, dans le monde des viticulteurs, avec les _ 
méthodes scientifiques ; la levure n'est plus pour eux un mythe; ils savent la 
cultiver et l'utiliser dans la fermentation ; il arrive cependant qu'ils ont. 
quelquefois la surprise inattendue de constater qu'elle ne mérite pas toujours à 
tout le bien qu’on leur-en a dit; la lev ure comme tous les auxiliaires dont nous 


nous servons est une arme à Éoüble tranchant ; ; pour bien s’en servir il faut bien 


pur — LES MÉTHODES DE VINIFICATION 36% 


à mais celle observation prend tous les airs d'une échappatoire ; 
veux pas la prendre en considération et je préfère avouer que la 
scie ne à quelquefois la main lourde et qu il lui arrive aussi de promettre 
plu us qu ’elle ne tient. 

Me 2e. orsque Pasteur à montré que la fermentation est l’œuvre d'un être micro- 
CD se copique qui vit dans les moûts sucrés où il se reproduit ahondammeni, il a fait 
ee entrevoir tout le parti que l’on pourrait tirer de sa découverte dsusaito intl 
dans là conduite des fermentalions el dans la préparation des boissons 
> idees. Il la d'ailleurs prouvé en l’appliquant à la fabrication de la bière ; 
ee _ mais d'autres sujets plus palpitants ont accaparé son activité el il n'a pas 
| “consacré aux méthodes de vinification le puissant effort de son savoir et de son 


expérience. Cela n’a pas empêché la vinificalion de profiter de ses découvertes ; 
mais leur adaptation à la pratique a été pénible. 
Cependant, lorsque la fermentation spontanée traîne en longueur, les consé- 


quences de l'inactivité de la levure sont tellement graves que la tentälion de 
faire usage de cultures toutes préparées à triomphé rapidement des doutes 

des praticiens. 

— Malheureusement on s’aperçut que les mêmes causes qui paralysaient l’action 
dela levure autochtone apportée par la vendange gênaient également la levure 
préparée. L'augmentation de la richesse alcoolique du vin s'évanouissait sou- 

vent de même que tous les avantages promis d'une façon inconsidérée, et surtout 
…—._ cet apport de bouquet qui devait permettre de faire des vins cd avec 

des moûts ordinaires. L 

L'insirument jouait faux, il fallait accorder. L'influence des mauvaises 
léfores, im instant torémient soupçonnée, ne se confirma, pas bien neltement à 
la suite des essais de pasteurisaiion, Lerésultat du chauffage et des fermen- 
tations pures manquait de précision. 

Des mauvaises levures ! s’est-on bien assuré qu’il en existe réellement sur le 
raisin; mais Ces mauvaises levures aiment aussi, je le suppose, le beau temps 
; et la bonne vendange; leur influence devrait donc se faire sentir aussi bien 
z dans les bonnes années que dans les mauvaises. Si elles ne deviennent dange- 

reuses qu'à la faveur des mauvaises qualités de la vendange, c’est parce que la 

lévure leur laisse le terrain libre; elles viendraient donc témoigner de l’inacti- 

vité de la levure dont l’origine réside dans d’autres causes qu'il faut faire dispa- 

raitre. Mais il fallaitse rendre compte, et tout cela, c'était du travail de mise au 
point, ù 

_ Il semble bien que ces tätonnements, qui se prêtent à des critiques faciles 

après la lettre, soient près de toucher à leur fin. La pasteurisation des moûts 

peut être recommandée en vue d'une action éloignée sur les ferments de 
maladie ; elle peut donc’attendre que la levure ait fait son œuvre, sauf dans 
quelques cas particuliers où l’on tourné aussi bien la difficulté par la réfri- 
gération. 
Quant à la fermentation elle-même, elle est facile à régler en toute sécurité 
- lorsque l’état de maturité du raisin le permet. Quand cette condition laisse à: 
désirer il faut avoir recours à des pratiques d’anlisepsie ou de redressement des 
motts; quelles qué soiént ces mesures, C'est toujours la conservation du vin. 
qu raies visent soit en favorisant sa fermentation, soit en lui communiquant une 
plus grande résistance aux ferments de maladie. | 
En Algérie une pratique très importante est venue s'ajouter aux procédés de 
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on est bien près de réaliser les conditions qui conviennent à une ares bien ée 
assise. | 


J à i : es - 
_vinification usités en France; c'est celle de la réfrigétationt ( 45 ot en. 
fermentation. La pénal O8) qui se complète d'une aéralion extrêmement 
opportune, permet en effet d'éviter les accidents de fermentation qui surviennent 


aux températures élevées et de prévenir les allérations presque subites dues 
aux ferments de maladie. ie à 


. Voici donc une technique rationnelle dont les heureux effets sont certains ; . 
si d'un autre côté on a recours à un emploi judicieux de levures sélectionnées, 


— 
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Il est d’ailleurs facile de prévoir que ldréfrigération peut dose dé Ra te ls 
intéressants ailleurs que dans nos colonies: méditerranéennes. Il suffit de regarder 
comment on l'utilise en brasserie pour comprendre tout l'intérêt de la question. 

En réalisant la fermentation des vins à des températures modérées, M. Ro- 
sensthiel”a constaté de plus qu'on obtient un produit bien plus Darfuiné que 
celui que fournit le même moût lorsqu il est abandonné à une none ; 
spontanée. | | 

Ce résultat s'explique de la façon la plus simple. Une fermentation tumul- 
tueuse prive le vin de toutes les substances aromatiques que le moût lui. 
abandonne. Les bulles de gaz qui se forment dans la masse du liquide entraînent : 
tous ces produits volatils et d'autant mieux que la température est plus élevée. 

Le vigneron ne s'inquiète nullement de cet état de choses et plus l atmosphère 


du cellier lui parait parfumée, plus il s’estime heureux, car c'est une preuve que 


la vendange est de bonne qualité et quela férniéniallon marche bon train. | > 
J'ignore les réflexions que les résultats de M. Rosensthiel ont pu faire naître 

dans l'esprit des viticulteurs ; mais ils savent que l’idée de capter les produits 

volatils qu’entraine l'acide carbonique n’esi pas neuve; c’est cette préoccupation 

que M. Mir faisait sienne en me soumettant la duestii que j'ai abordée dans 

la lettre à laquelle il vient de faire l'honmeur de la publicité. Il est possible et 

même facile avec un outillage approprié de récupérer ces éthers et d'en faire 

bénéficier le bouquet du vin; mais il ést également intéressant d'examiner les 

moyens d'appliquer à la Uinge des procédés de fermentation capables de 


communiquer au vin frais des bouquets recherchés ou”mieux, de retenir les. 


éthers que le raisin lui abandonne. Pour cela il est nécessaire de réaliser les 
fermentations à basse température: clest ce point particulier que je tiens à 
développer. X | nn. 
(A suivre.) 4 P. Mar, 
” \ Le Chef de service à institut Pasteur. 
a ——— 
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Conservation et étouffage des cocons par le froid. — Nous venons dexa 
miner le rôle du froid par rapport aux graines de vers à soie. Jl reste à dire RE : 
quelques mots des applications dont le froid pourrait devenir susceplible en vue 4 
de la conservation etdel'étouffage des, cocons. * ‘ | | RE. 


_ 


1. Conservation des cocons à l'état frais par le froid. — Les cocons frais, € rt 
dire avec la chrysalide vivante, sont d'un dévidage plus facile et d’un meilleur 
J 


(4) Voir Revue, n° 194 et 795, p. 241 et 272 F BFre 
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assine que les cocons étoufés et secs. Les filateurs auraient done 
‘ épelotonner les cocons à l état frais, mais cela ne peut avoir lieu 
ii on M retarder suffsammeil LB sorlie des papillons Pour obtenir 


nt - 3 ne après pi hiver, c’est- R pendant 6 à 7 mois, à une tonipéré 
le Ro et toute une année à Ja température de + do D'autre part, 
Pagès et Darbousse ont fait, il y a quelques années, des expériences d’où 
ne possibilité, en plaçant les cocons à une SEpOrA NE comprise entre 
Let + 5° °, de les conserver frais et en bon état assez longtemps pour rendre 
ssible, avec de tels cocons, l'alimentation des filatures re toute une. 
‘année de travail. Ce procédé, du moins à ma connaissance, n’a reçu, depuis, 
< aucun commencement d'application dans, des ÉbHbéyènts industriels de fila- 
 lureetil est difficile de prévoir le sort que avenir lui réserve. On ne peut d’ail- 
5 leurs qu approuver | la réserve des filateursen pareille circonstance, car les cocons 
sont : une marchandise à la fois trop précieuse et trop facilement altéräble pour 
ni e, | lorsqu* on est en possession d’un procédé de conservation ayant depuis long- 
“temps fait ses preuves, on n'hésite pas à lé remplacer par un autre d’applica- 
ne prime, males les avantages qu, par ailleurs, pourraient résulter 


“ 


LA 


© Ha  Floufage par de our — On vient FN qu il est possible, au moyen d’un 

D hcntrelativement modéré de la lempérature, de prolonger letravail d'orga- 
_ nisation des papillons et retarder plus ou moins leur sortie des cocons. Si, au 
_ dieu de mettre les cocons à une températurêde quelques degrés au-dessus de zéro, 
+00 les place à un froid considérable de. plusieurs degrés au-dessous de zéro, 
“EE le travail de nymphose s'interrompt et finalement la mort dela chrysalide survient 
au bout d'un certain temps. Ainsi, à zéro legré, les chrysalides périssent au bout 
_de 4 mois (Baulin) ; à — 8°, elles = ésisten( 15 jours (de Loverdo); à — 10°, elles son’ 
encore vivantes après 2 jours (D' Colasanti); enfin, à une température de — 413 
_à — 32°, Ja mort arrive plus vile, mais nécessite not encôre pour se PrO= 
ire un temps relativement ne (de Loverdo). 

Le froid pourrait servir pour |’ étouffage des cocons et effectivement il a 
été proposé dans ce but; mais l'étouffage et le séchage au moyen de la chaleur se 
_ font aujourd’ hui dans des conditions de commodité, de rapidité, de sécurité et de 
_ perfection telles que le procédé par le froid à bien pe de chances, à mon avis, 
2 d’être adopté. ns Se s = 
% ES Résimé et Son —— De ce qui précède il résulte que le froid rend ou 
7 : est appelé à rendre en sériciculture plusieurs services d’une grande importance: 
“ 1° Ilest indispensable aux graines de vers à soie de races annuelles ei à celles de = 3 
_ Ja dernière génération des vers de races polyvoltines pour que ces graines soient 
4 capables d’éclosion. : : 

Dre 2 II constitue le moyen le plus sûr de les préserver, après l'hiver et jusqu'à RS 
È me “jéur mise en incubation, des dangers d’altération auxquels elles sont exposéespar . . 
# _les chaleurs précoces suivies de retour du froid, Donente à cette époque de. É 
_ l’année dans beaucoup de pays. Er 

3° éstaussi le meilleur agent à employer pour assurer la éosser ratio des 
_ œufs en bon état peasant la durée des cr Sports, quand on les fait RE 
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soit par voie de terre, soit par voie de ee LASER 
. froid et sont ainsi devenues capables d’éc “À sous l' influence É+. la So RS 

40 Trend possible, dans la même année, plusieurs élevages successifs de | vers | 
", de races annuelles dans les pays où de tel B élevages seraient avantageux. AAA 
D" Il ROnEURI enfin devenir susceptible d'utilisation pour la conservation es "+ 
leur dévidage, ou leur étouffage. pue 5 
“fois l'utilisation indie du froid dan$ce but paraît assez improbable. 

La production annuelle des graines de vers à soie s'élève en FsneR % 
nuit considérable de 800.000 à 1 m lion d'onces de 25 grammes: Cette 
_ quantité considérable de graines produites. annuellement en France nécessite, ASS 
_ pour sa conservation au froid, une cäpacité de locaux qu'on peut évaluer 
à 5.000 mètres cubes (à raison de 1 mètr cube pour 200 onces de 25 grammes). 
Toutes ces graines peuvent être hiverné dans des conditions satisfaisantes, par : 
les producteurs, au moyen du froid nature A et cela à peu de frais. Cette Hiverna- ç 
tion a ieu soit sur place pour la plus ‘grande partie (peüt-être les 9/10} des 
graines, soit à quelque distance des centres de production, sur les sommets (à des. 
altitudes comprises entre 800 et 2.000 mètres) dans les montagnes des Alpes, au 
_mont Ventoux, dans les Cévennes, les Pyrénées et la Corse. 

L'hivernation par le froid ar DA n ‘est pas pratiquée (sauf peut-être pour de 
minimes quantités) et il est diffiéile de prévoir qu'elle puisse le devenir d'une 
_ façon un peu importante. Si des chambres étaient aménagées dans ce but dans 
_ les établissements frigorifiques déjà existants dans les grandes villes du Midi 
_ pour Ja conservation d’autres ponts: quelques graineurs et un certain nombre CUS 
. d’éleveurs pourraient peut-être s’en ù : : toutefois je ne pense pas que les 7 
quantités des graines ainsi hivernées deviennent jamais bien considérables et TA 
dépassent de beaucoup 40.000 ou 50 :000 onces. En partant de ce chiffre  : 
de 50.000 onces, trois salles froides de"100 mètres cubes établies dans ce but 
_ spécial seraient done plus que suffisantes pour recevoir toutes les graines desti- 
. nées à être hivernées de cette façon. Fa REPARER 
_ Quant aux éleveurs, d’ailleurs en petit nombre, qui achètent ee graines | 
à l’avance pour les conserver chez eux et qui seraient éloignés de centresoù il 
existe des établissements frigorifiques, ils auraient, je crois, tout avantage, 


Le, 
( 


Ts s'ils pouvaient s'approvisionner de glaceWl'hiver, à se procurer ‘des hivernatrices 


pour y mettre leurs graines au froid après l'hiver et supprimer ainsi la période - 
Ed bernats si dangereuse pour la bonne tenue des œufs. Il liendraient ces … 
derniers, comme par le passé, en un desendroits les plus frais, les plus secs et 
les mieux aérés de leur habitation, jusqu ‘après l'hiver ; ils les. placeraient 
ensuite dans l’Avernatrice, lorsque le [hermomètre indiquerait, à cette époque ne 
l’année, une température de 6 à 7° C. Les graines demeureraient dans l'hiverna- - se. 
trice jusqu'au moment de la mise en incubation ou jusqu’à une époque Trap- ss 
prochée de ce moment à une température de 5 à 7° C. Ces éleveurs auraient | 
ainsi la certitude de retrouver leurs graines en bon état au moment de leur mise _ 
en éclosion. Ils pourraient même, si chaçun d'eux ne voulait pas faire la dépense 
nécessaire à l'achat d'un de ces petiis appareils si commodes et si pratiques, 
se grouper en vue de son acquisilion powr laconservation, en commun, de leurs 
graines au printemps. Une hivernatrice d’une capacité de 1 mètre cube pPRares 5 
recevoir 250 et même 300 onces de 25 grammes de graines. Sr x 
La création des chambres froides, à air sec, sur les bateaux, el de voitures que ne 
de wagons avec compartiments frigorifiques pour y tenir les graines penda 
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toute la durée de leur transport, lorsqu'on les fait voyager après qu'elles ont subi 
l'hivernation où un commencement d'hivernation, c’est-à-dire vers la fin de l'hiver 
etau printemps; serait également très désirable. Il est fort souhaitable que les 
compagnies de transports s’en préoccupent dans leur intérêt aussi bien que dans 
l'intérêt des sériciculteurs. 

Enfin pour l'hivernation des graines annuelles en été ou vers la fin du prin- 
= temps en vue d'élevages successifs, avec ces graines, dans les pays où 
Vabondance de la main-d'œuvre et la facilité de végétalion du mürier rend 
ces élevages possibles, on peut employer, comme pour la suppression de la 


ME Ve 
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: période posthivernale, soit le froid naturel, par l'hivernation sur les sommets 
ER à des altitudes suffisantes, soit le froid artificiel. | 

_… Quant à là conservation à l’état frais des cocons pour la filature, ou à leur 
…— étouffage par le froid, ils ne pourraient être faits qu'au moyen du froid artificiel. 


n) 


Maison ne peut guère espérer voir jamaisle froid généralement utilisé industriel- 
lement dans ce but. 

7 | F, LAMBERT, 

F — Dr de la Station séricicole de Montpellier. » 
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La viticulture au Parlement : sanction de la délimitation de la Champagne viticole (F. C.). — 
AE Sur lès variations des proportions respectives de glycose et de lévulose dans les moûts de 
# , raisins (P.-C. MesrRe). — Variations de vignes greffées (F. Baco). — Le vignoble de l'Algérie 
s et de la Tunisie. — Instructions administratives: Régime légal des jus des raisins fermentés(C.R.). 
: — Assemblées générales du Syndicat national dedéfense de la viticulture française et de l'Union 
b= nationale des associations viticoles de France.= Informations : Importation des végétaux autres 

| de la vigne en Algérie, décret du 25 janvier; Concours de dégustation de cognac à Paris. — 

écrologie : CmæarLes Brpeau (C. B.). — Bibliographie : Maladies des plantes cultivées, par 
G. Decacroix et A. MaugLanc; Traité des fraudes alimentaires. agricoles et médicamenteuses, 
par L. Courcezze et H. Ricarp ; Le blé, la farine, le pain, par M. En. RaBaré; Le Traducteur; 
L'amélioration des espèces végétales de grande culture, par M. E. ScariBaux; Le commerce 


tæ] 


des semences et la loi du 1er août 1905, par M. E. ScaRriBAUXx. 


La viticulture au Parlement : SANCTION DE LA DÉLIMITATION DE LA CHAM- 
PAGNE VITICOLE. — Le décret en date du {décembre 1908 portant délimitalion 
de la Champagne viticole, décret inséré au Journal officiel du 4 janvier 1909 (1), 
a été précédé de longues discussions. Sa publication n’a pas mis fin aux protes- 
tations. Approuvée par la Chambre (2), la mesure adoptée par le gouvernement 
sera, de nouveau, portée prochainemént devant le Sénat. Qu'elle soit modifiée 
ou purement et simplement maintenue, elle s’imposera. La Champagne viticole 
sera, en définitive, ce que le Parlement aura décidé être la vérité en malière. 
de Champagne viticole. 

Mais, comme on l’a fait remarquer dès le début des débats, la délimitation 
sans Sanction risquerait de rester illusoire. Ily a plus ; ce pourrait être, selon 
Pexpression de M. d’Elissagaray à la Chambre, l’authentification de la fraude. 
z M: Dominique Delahaye a soutenu à son tour, au Sénat, dans la séance du 
26 mars, qu’elle l'avait déjà favorisée. De circulaires commerciales dont il a donné 
lecture à la tribune, il résulte que la loi du 4° août 1905 a permis d'abriter 
derrière ses prescriptions des opérations formellement condamnées par son texte. 
à C'est ainsi qu'on offre actuellement encore, au gros commerce, avec toutes sortes 


- (1) Voir Revue, t. XXXI, n° 786, p. 26. 
| (2) Voir Revue, t. XXXI, nos 794 et 196, p. 246, 1909. 
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de His. des champagnes dits m à 4 fr. 30 1 Wa 
noire, À fr. 45 la carte verte, et 1 fr. 55 la € rte jaune. Or l’auteur d’une de ces pro- 
| positions est connu dans le pays pour recevoir chaque jour vingt demi-muids de 
vins d’Algérie et de Dalmatie. Sur 33 à : 34 millions de bouteilles qui sortent 


chaque année de la Champagne, il y en aurait plus de 900.000 qui n’ont pas droit | 


à ce nom. Des faits analogues pourraienbètre relevés en ce qe concerne . es 
excellents mousseux de Saumur. à # 
Le remède à apporter à cette situation esL évidemment difficile à trouver. bn 
_ périence de la protection des eaux-de-vie” provoque la réflexion. On sait que 
l'article 26 de la loi du 6 août 1905 prescrit L'é étiquetage scrupuleux sur les réci- 
pients de toute nature, y compris les bouteilles, des marchandises misesen‘vente; 


la régie a annoncé, à ce sujet, des instructions spéciales, on les attend Loujours. | 


Les choses cntat ent à se passer commeavant ou à peu près. = : 
La Champagne demande plus qu'une réglémentation de forme; elle la veut 

effective. Tout en laissant au gouvernement le soin de la préparer, "M. Delahaye 

recommande à son attention les vœux exprimés par les intéressés. Il lui semble 


LA 


-qu’une estampille officielle des titres de mouvement délivrés par les bureaux Ê 


Lei régie de la Champagne préviendrait Ja plupart des abus. Si, à cela, on 
ajoutait l'obligation de magasins séparés pour les vins soumis au régime des 
acquits à estampille et la mention de la dénomination « Champagne » sur les 
bouchons, étiquettes, factures, prix courants, etc., il n'y aurait plus guère de 
refuges à la fraude. Resterait cependanfà régier ts question des stocks, mais 
elle n’a d'importance que pour un temps. | es 
M. J. Caillaux, ministre des Finances Qui n'avait témoigné jusqu'à présent 
que d’un niédibre enthousiasme pour Ja réglementation, s'est déclaré, d’une 


manière très précise, « prêt à aider par les moyens dont il dispose à la répres-. 


sion des fraudes ». La certification de l’érigine des récoltes, qui constitue Fe 


base des mesures à prendre, peut, croit-il, être résolue assez aisément; il a É 


confiance sur ce point de « trouver une solution qui donnera satisfaction aux 
, intéressés ». Pour le reste, le ministre se réserve, tout en affirmant « son désir. 
de répondre à la pensée qui a inspiré le législateur de 1905 ». Mais il Ya cer- 
taines mesures qu'il ne voudrait pas prendre par la raison qu’elles se retourne- 
_raient contreles intérêts dont les représentants de la Champagne ont la garde ». 
On ne pouvait demander plus. MM. Delahaye et Léon Bourgeois reconnais- 
saient eux-mêmes que les dispositions à adopter, d'ordre délicat et complexe, 
demandent à être étudiées avec une extrême maturité. re est-ce, sans 
opposition qu'a été voté l’ordre du jour suivant : Near 


La dénomination de « vins de Champagne» étant réservée exclusivement aux Vins 
récoltés et manutentionnés dans la Champagne viticole, le Sénat invite M. le ministre 
des Finances à prendre des mesures administratives qui permettent aux vignerons et. 
aux fabricants de vins de Champagne de découvrir, de poursuivre et de faire CO- 
damner les fraudeurs. 


2 


— De ce vote aux suites qu'il comporte il s’écoulera probablement un délàäi Fe 
assez long. M. le ministre n’a pas caché lestcomplications du problème à résoudre, 


et personne ne les conteste. Mais ces périodes de préparation, qui paraissent 
si longues aux impatients bien qu'elles comptent en définitive fort peu dans” 


LA 


à- 


la série des années, ont toujours un terme. La réglementation de la Cham=. F 


pagne aboutira, on peut en êlre assuré, un peu plus tôt ou un peu plus tard. 


D" TeÀ F3 


oi Fi: son | principe est, à lui en, un fait d une grande imporlance,. 
orientation nouvelle de la police ÉAnioreiale. On ne pourra refuser à 
% On nds à‘la Bourgogne, à la Touraine, les garanties données à la Champagne. 
Puis à ces grands vignobles en suivront d’autres moins considérables, dont 
quelques-uns déjà réclament avec insistance une reconnaissance officielle et 


; #., effective. C' est un labeur à soutenir avec patience qui se prépare. 

2 +; Quand on sera arrivé à protéger les vins d'origine contre les vins étrangers, 
A + tout ne sera d’ailleurs pas fini; il restera à prévenir la confusion de ces vins avec 
: &S ceux d' autres provenances dans la circulation commerciale, et à défendre les 


+ régions viticoles contre elles-mêmes. La suile des vins de Champagne sera 
ri ‘à simple, parce qu ils ne peuvent guère se mélanger dans'les magasins des négo- 


PES D _ ciants; on ne voit pas qu'elle puisse être assurée, réellement et efficacement, 
“pour Les sortes différentes, autrement que par des moyens d'action qui provo- 


L 
Lu 


PEUR 


w. ER inévitablement TE fortes résistances. Partout, il sera plus difficile 
Pr. = encore d'éviter la création de nouveaux. vignobles à vins communs dont les 
& _ produits viendront concurrencer sur place même les vins de qualité, et on peut 
Re, | craindre que la tendance aux opérations. de ce genre ne soit qu’encouragée par 
“É =" _ l'établissement de barrières qui s’opposeront à l'entrée de produits étrangers. 
se _ Mais, avant d'envisager les dernières dispositions qui constitueront comme le 
re couronnement de la législation en préparation, il faut compter avec les incidents 
ss imprévus et impossibles à prévoir qui ne peuvent guère manquer de se pro- 
2.  duire. Aussi, s’il est bon d'envisager Vavenir, il ne convient pas de vouloir 
&. anticiper sur les événements. — F. C. ÉS «. 

4! f = de Lé 
jrs Sur les ons des proportions respectives de glycose et de 


ee lévulose dans les moûts de raisins. — Chaque année, depuis 1897, le soin de. 
diriger la vinification qui m’incombe, en maints cuviers du Sud-Ouest, me met-dans 
FA l'obligation de procéder à de très nombreuses analyses de moûts de raisins, au fur et. 

_ ‘ à mesure que s'effectuent les chérpans de fa cueillette. 

Poussant à fond ces analyses, j j'ai constaté la production de certaines modifications 
dans la composition de jus issus de raisins attaqués par les insectes ampélophages et 
par les champignons. En 1900, en 1903, en 1907, en 1908, j'appelais l'attention de mes 

ec sur la plupart de ces modifications, ainsi, d’ailleurs, que sur le déséquilibre 
_ pouvant résulter, pour lé, milieu, d’une concentration hâtive et galopante ayant surpris 
les sucs des baies avant complète maturation physiologique. Je leur signale aujour- 
+ - d’hui, comme se produisant avec une très grande fréquence, etune fort large ampli- 
_tude parfois, des variations typiques dans les proportions respectives des éléments de . 
>. Ja glyco-lévulose.. Voici la représentation de quelques-uns des cas que j ’ai relevés, au 
Bus SCOÛrS de la dernière PURE : 


re LR g: 3e 8— & 2 | = = _ 
- DÉSIGNATION ÉPE A : 0 œ & as Rs 
des cépages ayant fourni SES | © Se ten DIFFÉRENCES 
| he 5 DE 0 FADARE TE 0 ae 
| les moûts Asa | 2 & 9 &, = £ 
A < mm 22 © &. =] | 
’ . Le} =: 
& E 5 S 4 ce 
RE = PSN ER DESVP IS RNRMRS EL ET 2 LT SEE 
. = C ; « : = æ | x > 
Sémillon - (du Sauternais) — 8.946 | 249.90 126.01 123.89 E En faveur de A 
sensiblement, mûr, mais non| 0 — 20 |cose : 2,12. 
SR id 5 : 3 | | > d 
Metternick (du Sauternais),| — 9.57 26489 131,38 130,51 En faveur de gly- 
sensiblement mûr, mais non| 6 — 20 [eote : 0,87 pe 


CE pourri, 


e LL 


: 


ment eudémisé). 


DÉSIGNATION 


des cépages ayant fourni 


les moùûts 


—— 


+ EN ES OPEN ES RS LEE DES ER 


Sauvignon (du Sauternais),' 


moins mür que les précé- 


dents. 
Chasselas (du Lot-et-Ga- 
ronne)non avarlé., = » 


Chasselas (du Lot-et-Ga- 
ronne), avarié par champi- 
gnons divers développés après 
piqûres d'Eudémis. 


Chasselas semblable au 
2e lot. 

Chasselas semblable au 
3e lot. 

Alicante-Bouschet 


(forte- 
Malbec sain. 


Cabernet-Sauvignon (assez 
fortement eudémisé), 


Sémillon du Brannais (sen- 
siblement sain). 


Chasselas conservé pendant 


un mois dans une enceinte 


saturée de vapeurs de formol, 
à la température de + 15, 
+ 15° (jus écoulé spontané- 


ment). 


Chasselas conservé sembla- 
blement (jus écoulé par pres- 
sion); 

Chasselas attaqué par des or- 
ganismes cryptogamiques con- 
sécutifs aux piqüres d'Eudé- 
mis développées dans poches 
de papier sulfurisé blanc opa- 
que dans lesquelles les raisins 
étaient restés enfermés de fin 
juillet à octobre. 


Moût sucré et partiellement 
RE Re du Castillonnais (al- 
cool : %). 


ER ‘s même genre. 


Mot du même genre. 


Moût du même genre. 


a |  ————— | —— | — 


———_—_— | —_————_— | ——————————— | ——— 


+ 
o = | —n ns 
5662 © 0 ©: 2 © 
ÉRITEDERE £ à 
ESEge | + SE ES = à 
SEA A ÿ E è 
Fées) 5 ë + 
ë D à 
= 9.49 289.40 449.01 140.45 
6 — 20 £ 
Zy.94 | 183.340 083.08 | 100.21. 
11,956| 181.S2 75.64 106,145 
ÿ — 19 ? 
— 9,49 156.23 65.65 90.50 
= 10.23 | 156.220 6307 93.48 
LE /T0 151.54 68.85 82.66 
0 — 419 : 
18.723 | 185 10 86.58 86.03 
2218.95 158.51 84.05 94.92 
0 —'19 r 
6116 | 166.88 81.78 85.08 
b — 19 
— 6.526 | 114.92 71.90 13.02 
p — 412 _ 
— 6.82 149.223 13.72 15.50 
6 — 12 
= 46 263.15 114.80 148.35 
0 — 12 
==19,90" | 93.49 26.37 61.05 
6 — 12 
= 9.966 | 99.990 2 30.37 69,62 
6:= 19 
— 19.966 99 9926031 .99 68.00 
6 — 12 
= 9,90 | 93.42 28.02 | 65.40 
ÿ — 12 


4 
CPS ME 


En faveur de y. ) 
cose : 8,56. ab 


En faveur de lévu= 
lose : 16,73. mé 


En faveur de lévu- Ée 
lose : 50,087 


=: 


are 
lose : 24,65. ï 


En faveur de lévu- 


30,11. . 4 


” En faveur de lévu- 
lose : 13,81, 


En faveur de gly- 
coëe : 0,47. 


lose : 


En faveur de lévu- 


lose : 3,30. > 
En faveur de lévu- 
lose : 1.12. < 


En faveur de lévu- 
lose : 1,78. = 


En faveur de lévu- 
lose : 33,55. ER + 


En faveur de fèves 
lose : 40,68. 


En faveur de Iévu 
lose : 39:25. 


En faveur de lévu- 
lose : 36,01: 


in faveur de lévu- 
37.38. 


lose: 


Ces résultats montrent qu'il y a des mouts de raisins, naturels, auxquels on ne peut 
refuser la qualité de moûts purs, et qui se présentent, au point de vue de la. répartition ÈS. 
des sucres, glycose et lévulose, comme des jus partiellement fermentés. SE 

Quelques observations-du même genre ont été données naguère par un certain nombre | 


de chimistes. Mais le fait qu’elles révèlent a été considéré par ces chinnstes comme, =. 
exceptionnel et partant négligeable. Or, je dis” 
ces temps où sévissent, au vignoble, avec l'intensité que l’on sait, par endroits, RS 


4 qu'il est extrêmement commun, en - 


374 


chylis, l'Eudémis et leur cortège de parasites cryptogamiques modificateurs des 
“hydrates de carbone; 2° qu'il est de nature à fausser, dans une mesure plus ou moins 
large, les conclusions de l'expertise chimique, en matière de recherche du moût de 
raisins dans un vin édulcoré. — P.-C. MLSTRE. 


Variations de vignes greffées. — La note qui suit a été présentée à 
l'Académie des sciences par M. Gaston Bonnier. Elle est due à M. F. Baco. Nous 
- la publions pour nous conformer à notre imparlialité, et pour tenir nos lecteurs 


3 —; courant. Elle renferme des faits tellement extraordinaires et différant d’une 
ie _ façon si opposée avec ce que tous les viticulteurs ont tous les jours l’occasion 
RD” 

de constater dans leurs vignobles, que nous nous demandons véritablement par 


ne cer Phénomène les résultats qu'elle signale ont pu être obtenus. 


” 


£ = Une vigne greffée conserve-t-elle PT tous ses caractères ampélogra-= 
mie rie me suis proposé d'apporter une modeste contribution à l'étude de cette ques- 
_ — tion controversée. Les vignes sur pouell es ont porté mes recherches sont situées dans 


quatre champs d'expériences que j'ai établis dans le département des Landes où je cul- 
tive comparativement, francs de pied et greffés, des hybrides que j'ai créés par croise- 
…—_ __ ment sexuel et les cépages français de notre région. Voici quelques-uns des résultats 


… de mes études, choisis parmi ceux qui m'ont paru les plus démonstratifs : 


|. Variations de mes hybrides franco-américains. — Mon hybride 7A franc de pied 
(ChasselasX< Noah) a des feüilles de grandeur moyenne, rigides et découpées; ses 
rameaux sont de couleur noisette uniforme ; son raisin est franc de gout, moyennement 
sucré. Greffé sur Riparia Gloire, ses feuilies augmentent de dimensions et deviennent 
souples comme celles du sujet. Greffé sur Folle, les rameaux conservent bien la cou- 
leur noisette, mais ils acquièrent des raies brunes; le raisin prend le goût du Chasse- 
las, un des parents de cet hybride. Sur Riparñia Gloire, on retrouve aussi dans les rai- 
4 sins le goût très sucré du Chasselas, mais les sarments sont bruns avec des raies brun 

- très foncé. : 

L'hybride 44A inc de pied (Baroque>< Noah) a des feuilles palmées de taille moyenne 

et dés entrenœuds assez longs de couleur nOisêtte à raies”brunes ; sa grappe est ailée et 

ses gros grains sont peu serrés et très foxés. Greffé sur Folle, les rameaux conservent 

des feuilles plus grandes, presque entières; les entrenœuds, plus courts, sont bruns à 

= raies brunes plus foncées; les grappes sont plus rarement ailées, leurs grains sont plus 
- petits et plus serrés; le goût de fox a disparu complètement. 

L'hybride 22A (Folle blanche><Noah) possède des grappes souvent aïlées, à grains 
moyens espacés, à léger goût de fox. Grellé sur Folle, sur Riparia et sur Riparia-Ru- 
pestris 4014, la grappe perd ses ailes et le raisim son goût de fox. Sur Riparia Gloire, 

_ les ailes manquent aussi le plus souvent, n'ais le gout de fox persiste. 

L'hybride 45-8 (Seibel 1XFolle blanche) greffé sur Folle donne des raisins dont le 
gout rappelle celui des raisins de la Folle. Bes variations de la feuille de cet hybride 
suivant les sujets sont très remarquables : greffé sur Riparia, elles sont entières, mi- 
planes et rigides; sur Folle, elles sont lobées*et rigides, tenant du sujet; sur Riparia- 
Rupestris 3309, elles sont entières, en gouttière, rigides et tiennent aussi du sujet; sur 
Castets, elles gardent le type du 45-8 grefïé sur Riparia; sur Grosse Chalosse, elles sont 
entières, planes, souples et lisses. 

Enfin le 20A (Folle blanche X Noah), greffésur Folle, dont les feuilles sont acumi- 
nées et grandes, perd ex partie ces caractères, pour prendre plus ou moins ceux du 


sujet. 
: = 2: Variations de vignes françaises et de leurs sujets, — Les vignes francaises greffons, 
= ainsi que leurs sujets, ont fourni des variations intéressantes. Parmi celles-ci, je cite- 


rai les modifications que j'ai observées sur des greffes mixtes de Tannat greffé sur 


se 


972. 


Mourvèdre- Rupestris 1202, sur FES 
LT: cor 41B. 


ur grains portés par des lue encore verts au Lomienl dé la ms me 1 
_gissant ensuite légèrement. Le 1202 a des . largement ailées, lâches et à. 
| grains assez petits. Un cep de Tannat greffé sur 1202 a fourni des greffes lâches ailées, . re 
3 à grains plus petits avec pédicelles rouge carmin vif; l’analogie avec les grappes de 1202 
était ramarquable. Les feuilles se rapprochäient en outre de celles du 1202 par leur EURE 
… forme, leur villosité moindre et leur parenchyme peu épais. Des rejetons du sujet se. 15 
rapprochaient au contraire, comme caractères, de ceux du greffon. | CHE 
…_ Le Tannat grefté sur Aramon-Rupestris Ganzin 1 a donné sur quelques pièds: AU 
ere _ variations du même genre. Sa grappe s’est rac@ourcie en devenant ailée et les pédicelles 
È ee des grains ont pris une teinte rouge carmin très vive. On pouvait aussi constater: des 
passages bien nets de la feuille du greffon à celle du sujet et inversement. | 
\ Un autre Vinifera, le Baroque blanc, franc de pied, présente des feuilles très diffé- are 
rentes du 41B comme forme, gaufrage et villosité. Greflé sur ce 41B, la feuille s'est 
modifiée dans certains ceps ; elle est devenue#lemi glabre, et son gaufrage, comme ses 
. contours, offraient des’ rapports bien nets avec les caractères correspondants dans 1e >: 
_  41B. On constatait aussi que les feuilles dus rejeton du sujet présentaient des Carac- 
_ - tères intermédiaires entre les feuilles'lisses et glabres du 41B, franc de pied, et celles 
QUE _ gaufrées et duveteuses du Baroque, franc de pied; les feuilles de ce AE étaient 
gaufrées et pubescentes, mo. | 
- J'ai enfin constaté des variations dans les résistances des vignes greffées suivant NES 
nature des greffons ou des sujets et suivant le' nature de la maladie parasitaire consi-. 
… dérée ou les changements de milieu. Je mé suis demandé en outre si les variations 
- ainsi obtenues dans mes greffes se maintenaïent par multiplication végétative. Dans 
les quelques essais que j'ai faits, il en a été ainsi. Je me PEOPOEA de continuer et. de. 


TEE RSS 


RE TLNES mes expériences sur ce point. 4 SR: 
De ces faits on peut tirer les conclusions suivantes : La greffe ne maintient pas, d'une 


facon absolue, les caractères des vignes qu'on associe, qu'il s ’agisse du sujet ou du : NS 
greffon, Il y a des cas où l’on observe des modifications de ces caractères ou destrans- 
| missions réciproques de certams.autres caractères considérés comme primordiaux FN 
UE définitivemeat acquis par les ampélographess, Un caractère déterminé d’un hybride a 
… peut être augmenté ou diminué, c’est-à-dire corrigé rationnellement par certains gref- ; 


Fe _ fages sur sujets appropriés. — F. Baco. LE _ 


t vT F 


| #. 


nr | 


| Le vignoble de l'Algérie et de la Tunisie intéresse particulièrement , : 
_  ence moment l'opinion publique. On suit ses progrès avec attention, d'abord au L 
_point de vue-de l'histoire du développement économique de nos colonies, et = 
_ ensuite à celui de la place queleurs vins ont pris dans l'approvisionnement de. 

la métropole. L'extension de l'invasion phylloxérique en Algérie cause, d'un 


autre côté, dans le monde des colons, des: inquiétudes dont la ARevue'a montré > 
le RACE Aussi, convient-il, pour pouvoir suivre les événéments, de chercher LÆ 
à bien connaître la situation Éctuells: Nousen trouvons les élémenié essentiels : e 
résumés avec précision dans le rapport que M. Cochery vient de présenter à la 
Chambre, en examinant les projets spéciaux de budgets de l'Algérie et de RUES 
Tunisie. L'honorable député s'exprime ainsi que il suit : Me 2 


ALGÉRIE, — La culture de la vigne en Algérle ne date guère que de trente ans. Elle Le 
ne couvrait pas 18.000 hectares en 1871-1875 ; sa production atteignait à peine alors 
200.000 hectolitres. Elle couvre aujourd'hui 186. ‘000 hectares et sa production atteint 2400 


8.628.000 hectolitres. e 


LE 
ins 


: _ PLANTÉS PRODUCTION EXPORTATION 
Sal L Fa hectolitres hectolitres 
184 ae ne snnvell). De" © 17.146 201.712 3.078 
1876-1880 ME 5 le D... À 1 19.038 321.985 5.885 
| A ee. . _. 48.518 710.088 128.540 
PNR TE... ... Le, 97.328 2.228.372 1.112.082 
PER NT... .: . 416.160 3.103,17 2.306 ,594 
D  R.. . "136.557 4.914.032 3.635.322 
PE nt ee hi . 469.150 6,410.415 4.406 ,459 
. EE ES années 1906 et 1907 ont donné : | Fe 
CAEN 1" SEP ARE REREeS En, " 133.902 7.437.000 5.450.410 
n Da. Ru... 186.504 8.628.000 6.026.878 
Fe  L'exportation des vins est, avec celle des céréales, la principale ressource de l'Algérie. 
EEE Après avoir dépassé cent millions de francs en 1898, en 1899, en 1903, elle a encore 
RE À - atteint 95 millions de francs Vas puis elle est ride à 79 en 1905, pour se relever 
+ > à 46 pn1900 et 60 en 4907, USE 1, 
 & «+ 
3 D' après les derniers D cments de ke Dir echon générale des Contributions 


indirectes, que la Revue a publiés dans son numéro du 4 mars, la surface des 
ee vignobles de l'Algérie n'aurait plus été, en 1908, que de 141. 000 hectares 
F-AteR une production de 7.803.000 hectolitres de vin. Mais, si l’étendue des 
_ vignobles ne figure dans les états de l'administralion que pour une surface 
# sensiblement moindre es celle qui est indiquée pour 1907 dans le tableau de 
M. GCochery, c'est qu’on n’y à compris que les vignobles en pleine production. 


Dia Et 4) CEE ANT AR SES APR Tan : à 
vin LE FAN ne M, 


| Les Algériens ont pensé avec raison, ajoute M. Cochery, qu'ils s'étaient trop livrés à 
À _ la production du vin. Cette ‘production, si importante pour la colonie, se trouve: 
<a . menacée dans ses sources mêmes. Le Phylloxera, après avoir détruit le vignoble de 
L- _  Bône, menace aujourd'hui non seulement la province d'Oran, mais malheureusement 
…_ * aussi celle d'Alger. Il y à, de ce fait, à envisager une perte considérable que lépargne 
+ R de la colonie devra amortir. : CH 

20 - Le département-d’Alger occupe une surface de 83,000 hectares, dont 78.000 sont en 
148 a rapport. La production de ce vignobles en 4906, a été de 4.008.316 hectolitres, soit 
À “: » D moyenne 50 hectolitres à l'hectare. La valeur du vignoble en plein rapport peut être 


__ fixée à 3.000 francs l'hectare en y comprenant la valeur des constructions, du logement 
et du matériel vinaire, soit 236.400.000 francs; celle des vignes jeunes à 1.000 francs 
l'hectare, soit 4.243.000 francs. Le vignobles qu département d'Alger vaudrait donc 
environ 240 millions. Mais ce capitäl risque d’être détruit par le Phylloxera, et les 
frais de reconstitution s'élèvent à environ. 41.800 francs l’hectare. C’est donc environ 

4 : 450 millions que l'épargne algérienne devra économiser dans un délai de huit à dix ans 
. pour conserver ce capital agricole menacé de disparition. 


+ LAN 


‘ er 
: 


a: TUNISIE. — La culture de la vigne, encouragée par l'exemple des résultats obtenus 

5 #2 en Algérie, est devenue rapidement un élément important de production momentané- 

ment restreint par la crise de 1907 : ee 

Pie > | HE CTARES : 

AE | g  PÉRIODES -  PLANTÉS PRODUCTION  EXPORTATION 

| | RES — hectolitres hectolitres 

: 1891 1895 Roue annuelle) D: .: Paul. 316" 140.020 72.300 
4896-1900 D Li... Op 187.000 62.460, T0 

4901-1905 PR... ... n: 14.386 230.000 517.132 

: TR Les années 4906 et 4907 ont donné : | 

2 1906. ...... M De... à > 16.675 410.000 40.491 

2 RE NE ER 7,2 Dore. à … 16.425 391.321 01.121 

D 74 en 5... .. * » » » 


La valeur totale des vins exportés, tombée de 4.927.480 francs, en 1904, à 413.977 fr. | 


2 en 1905, montée à 567,165 francs, en 1906, a' atteint 1.629.642 francs en 1907. 
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MENTÉS. — Rien n’est plus difficile que. 
ne aucune place à la critique. On avait cru 
tion de la loi du 14 avril 1889, pour décid 
24 menlation du raisin frais. Cette formule," Fees 
cé na pas paru suffisamment explicite au Con . de Genève. D’ après > s détnition NE 
# RS qui a prévalu devant cette assemblée, non Sans avoir été précédée de longu 
l HS discussions, on doit comprendre « sous le: nom général de vin le produit e. la 
a fermentation alcoolique complète ou inco) nblète du raisin frais ou. du jus de. 
_ raisin frais » (1). Fe FE RES 
ESS Mais cetie fermentation peut-elle être si i neomplète qu’elle fasse absolument 
rs défaut? la queslion aurait dû se poser, mble- t-il, dans un pays qui a été Tr Ze: 
_ premier à mettre dans le commerce ce qu on à PAM 2, appelé des vins sans Me 
| alcool; l'idée n'en est-pas venue, tant :l est rai de dire qu'on ne $ 'avise jamais e 
4 de tout. Peut-être nos producteurs se désinlé: 'esseraient- ils encore du ROME 
si l’industrie qui à pris naissance en Suissex )u 
_ préparation des moûts de raisins non fer 
ns considérables encore, mais elle n'est pas m ns intéressante par ses premières | À 
PSE A _ manifestations d’ AT et, ensuite, par les perspectives qu’elle permet d' Due - 
pour l'avenir. Ses NET ne sont pas utilisables seulement à l'édulcoration des 


DUT 


n 
8 


és ne présente pas ten intérêts Re 


| me] 

_ vins secs, ni même à l'alimentation dé Ja consommation d’une boisson sans 
Ya 

a 2 _ alcool dont les premiers spécimens ont reçu un accueil encourageant d'un cer- 
pr ain public; de vastes projets sont, en cè moment, à l'étude qui en feraient 13 >: 


“ matière première d'usines spéciales de vinification. Le rôle du viticulteur st ‘ 
cs alors terminé quand il aurait obtenu ses moûts, pour être remplacé par celui de 

_ l'industriel qui les traiterait dans ses vineftes ; ce serait une curieuse-application 
économique du principe de la division du travail, la séparation de la production 

de la manipulation des produits. Il est trep-tôt maintenant pour se prononcer | ee 
sur les résultats d’un changement Re considérable dans nos praliques viti-. 7 re 


4 -coles ; il faut reconnaitre, en altendant , que la circulation et la vente des jus de 4 
“ raisins non fermentés ont déjà acquisune certaine importance, et qu il importe. de 
Bei savoir dans quelles conditions elles doiv ents s'opérer. AE 
ns _ Sous ce rapport, diverses Dnions ont été émises qui sont NT ration- 


di. 
ANT 


T: Aa -nelles et défendables; l'indécision n’en est que plus grande. M. le Directeur des 
ant connaître les règles adoptées par 


See Ex douanes vient d’y mettre un terme en fais : 
x Ka son administration. Sa communication, qui. intéresse des régions bien diverses, e- 


À 


AE ne résalte cependant pas d'une instr ucliodgénérale, mais suivant un usage, qui 
se répand de plus en plus, d’une lettre pes à M. Benezech, Rp de. 
l'Hérault. En voici la reproduction : 


Er + 
Monsieur le Député, Vous avez bien voul a. L appeler : mon attention sur une pétition | & 
par laquelle M. X..., domicilié à Paris, protéste contre l'imposition de la licence de | 
débitant de buissons à certains boutiquiers « lu département de la Seine qui ep au A 
détail du jus de raisins frais nôn fermenté. Se FE 
Le produit dont il s'agit n’est, en réalité, autre chose que du moüt. Or, É be de F 
cassation a décidé, par deux arrêts des 5 et 13 février 1807, que le moùût ou vin non 4 
cuvé ne peut circuler sans expédition. Un autre arrêt de la même Cour,-en date du Fa ”. 


LE 


14 décembre 1893, porte que, Si l'énumération de l'article premier de la loi du 28.avril 4846 "10 
F5 | “° 12 


(1) Revue, année 1908, 2 sem, t. XXX, p. 319. Ms 
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ACTUADITÉS 


est limitative, en ce sens qu'on ne saurait y ajouter des boissons nouvelles, chaque 


_ boisson spécifiée doit étre prise avec toute l'étendue que l'expression comporte ; 
| que par vin, notamment, il faut entendre, non pas seulement le vin achevé et potable, 


mais encore le vin dans tous les états par lesquels peut passer le produit du raisin, 
depuis le moût jusqu’à la lie non parvenue à dessiccation complète. 

Il résulte formellement de cette jurisprudence que, au point de vue fiscal, le moût 
de raisin non fermenté est entièrement assimilable au vin achevé. C’est done à bon 
droit que le service de mon Administration entend assujettir à la licence les commer- 
cants du produit visé par M. X.., et je ne puis que sanctionner sa manière de voir à 


È cet égard. Veuillez agréer, etc. — Le (Conseiller-d'Etat, Directeur général, Signé : L. 


Dans. 


Par conséquent, les nos de raisins non fermentés son! entièrement assimi- 


Le aux vins. — C. R. 


Assemblées Éédratés du Syndicat national de défense de la viticul- 


ture française et de l’Union nationale des associations viticoles de 


France. — Le samedi 13 mars, le Syndicat national de défense de la viticulture 
française à tenu son assemblée statutaire annuelle dans un des salons de l'Hôtel Con- 


_ _tmental, sous la unes de M. Fongalland; vice-président, remplaçant M. Jean 
Dupuy. 


Dans son rapport sur l'exercice écoulé, M. Liouville, secrétaire général, a fait con- 
naître les résultats obtenus et montré la nécessité pour les viticulteurs de soutenir avec 
énergie la lutte engagée contre les fraudeurs. Après avoir montré par des exemples 
que-les régions où une répression méthodique de la fraude a été organisée sont aujour- 
d'hui débarrassées des fraudeurs, il explique comment le Syndicat national met à profit 
Vinstitution des agents commissionnés poux épurer les centres de consommation. « Le 


_ plan que nous poursuivons, dit-il, consiste à entretenir par département ou groupe de 


départements un agent commissionné, chargé de visiter méthodiquement tous les 
centres de consommation ou dé production ét à l'occasion de se transporter immédiate- 
ment-en mission temporaire dans les ds, à où la fraude vient de nous être 
pee se signalée. » 


- Mais pour réaliser ce plan il faudrait que le Syndicat national ne soit pas paralysé 


- comme il l’est, par l'insuffisance de nos ressources. Il devient indispensable que dans 
- toutes les régions les viticulteurs se réunissent sur des listes de souscription pour offrir 


un agent commissionné au Syndicat national, M. Liouville fait appel à l'initiative de 
tous pour faire circuler ces listes de souscription par région. 

“Une fräude intense se pratique encore dans les centres de consommation, principa- 
lement dans l'Ouest et dans le Nord; le vin falsifié « y vend impunément. Les marques 
de nos meilleurs crus sont cyniquement usurpées. Ce n’est que par des agents com- 
missionnés au service du Syndicat national me cette double fraude pourrait être 
réprimée. FN 

M:Total, secrétaire général de la Féderation des Viticulteurs charentais, a donné 
lecture des principaux passages d'un rapport très intéressant et très fouillé sur le rôle 
du consommateur dans la répression des fraudes. 

Immédiatement après l'assemblée du Syndiçat national, s’est tenue celle de l'Umon 
nationale des associations viticoles de France qui a présenté cette année une impor- 
tance exceptionnelle. Elle a décidé à l'unanimité de préparer des réunions annuelles 
de délégués des grandes fédérations viticoles pour établir une entente inter-régionale, 
tant au point de vue d’une action méthodique dans la répression de la fraude, que des 
grandes questions qui passionnent en ce moment le monde viticole. L'assembl éea 


entendu la lecture d’un rapport très remarquable de M. André, sur le projet des syndi- 
cats agricoles économiques. 


tions prévues à l’article premier pour les végétaux ligneux. SARA TES 
Les contraventions aux dispositions du présent décret et aux arrêtés pris pour sort 
exécution seront punies d'une amende de 50 4500 francs. | CA e 


CONCOURS DE DÉGUSTATION DE COGNAC A PARIS. — La Chambre syndicale des res- 


taurateurs et limonadiers des départements de la Seine et Seine-et-Oise et la Fédéra- 


tion des viticulteurs charentais organisent un Concours de dégustation de cognac entre 
les sommeliers des restaurants et cafés de Paris, qui se tiendra le 8 avril prochain, de. 


3 heures à 6 heures du soir, au stand de l'Exposition culinaire et d'alimentation (Jar- 
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pa 


_ du Jardin de viticulture de Saumur, s’est éteint dernièrement à l'âge de 80 ans. 
_ Ce praticien habile et expérimenté avait été, dès 1870, le dévoué collaborateur 
 d’Auguste Courtiller, le fondateur du Jardin de viticulture, et de son successeur. 


» 


de Saumur, Pinot teinturier Bury, Caroline Bury, Bacchus-Bideau. | RE y 
_  L'’ampélographie française est donc redevable à Charles Bideau de précieuses : 
AE Æ 


ÆS _ Bibliographie. — Muladies des plantes cultivées, par G. DELACROIX, maitre de con- 


LA 


din des Tuileries). RER 


Nécrologie : CHARLES BIDEAU. — M. Charles Bideau, ancien jardinier-chef 


{ 


le D' Bury, sous la direction desquels notre célèbre station ampélographique eut 
un grand et légitime retentissement.  _E LL SPEUT NRC RCE 

Travailleur-consciencieux, toujours prêt à faire profiter nos vignerons de ses 
bienveillants conseils, Charles Bideau s'était voué à la reconstitution, à l'étude 
et à l’observation de l’importante collection des Récollets. A la suite de nom- 


breux semis et hybridations, il a doté notre viticulture nationale de plusieurs et. 


. précieux cépages parmi lesquels nous devons citer : Beau blanc Courthller, Muscat 
_ Courtiller, Muscat précoce de Saumur, Muscat Bideau, Chasselas docteur Bury, Ecole 


…u 
” 


acquisitions viticoles; elle conservera dans ses annales le nom et la mémoire de 


. ce modeste et dévoué serviteur. — C. B. … 


férences à l’Institut national agronomique, et A. MAUBLANC. Préface de M. PRILLIEUX, 
-de l’Institut. 2 vol. in-18 de 872 pages, avec 494 planches. Chaque volume se vend sé- 


 parément : 5 francs. (Librairie J.-B. Baillicre et fils, 49, rue Hautefeuille, à Paris.) = : 


L'étude des maladies des plantes n'avait pas-encore été l’objet d’une publication d'en 
semble à la fois si complète et aussi clairement exposée. M. Delacroix a, dans un pre. 
mier volume intitulé les Maladies non parasitaires, exposé : lésions d'ordre mécanique, 
blessures, formation de la gomme dans les tissus blessés, altérations produites par fa 
chaleur et le froïd, lésions produites par la congélation des tissus, action de la lumière, 
de la foudre et des matières toxiques, maladies non parasitaires de cause complexe, - 
telles que la verse, les intumescences, la chlorose, la maladie du tabac blanc, la nielle,_. 
le foletage, le court-noué, la coulure, la brunissure, la filosité des pommes de terre. Le 
second volume est consacré aux maladies paräsitaires. La première partie contient les  … 
généralités sur les bactéries et l’étude des maladies bactériennes. La seconde traite ” 
des maladies produites par les champignons; la troisième partie est consacrée aux" 
parasites phanérogames. . | 


Traité des fraudes alimentaires, agricoles et médicamenteuses, par L. COURCELLE et 
H. Ricarp, avocats. 1 vol. in-8 de 694 pages, 15 francs. H. Dunod et E. Pinat, éditeurs, 
49, quai des Grands-Augustins, Paris, VIe. — En France, jusqu'à ces dernières années, 
les lois qui prévoyaient et punissaient les infractions en matière de tromperies sur la 
quantité, la nature et la qualité étaient multiples et parfois contradictoires. La 101 


- 
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ere de! 1005, notée: par ses règlements Mooitrarisn publique, dont les derniers 
RE ont par “en août 4908, constitue un heureux essai de modification, C'est l'exposé de 
- cette ré lementation qué MM. L. Courcelle et Ricard ont fait, ils ont interprété les 
textes en s'appuyant sur les travaux pan er, les circulaires ministérielles et 


_ les décisions de jurisprudence. F 
Re “Le blé, la farine, le nue par M. En. RABATÉ, professeur départemental Sagricuitre, 
2 1 Da voR lint6, 4 fr. Hachette et Cie, Paris, 79, boulevard Saint-Germain.) Cette 


“étude dela meunerie F e la boulangerie peut être utile aux meuniers, aux boulangers, 
| aux à, riculteurs, aux négociants en grains, aux officiers d'administration du service 
se _ des : sistances, aux élèves de l'enseignèment, aux organisateurs dé boulangeries 
paires, enfin aux consommateurs. = 


Le Traducteur, journal bimensuel pour L'étude comparée des langues allemande et 
| | rançaie, à La Chaux-de-Fonds (Suisse}:— Cette publication a pour but de familia- 
ee ee lecteurs dans la langue écrite et parlée et de développer les connaissances 
2 acquises, soit à l'école, soit par des leçons particulières. Elle constitue un moyen 
# Ë _ naturel de se perfectionner dans la langue étrangère. La traduction fidèle, dont la 
EE. plupart des morceaux sont accompagnés, évite les recherches ennuyeuses ‘dans les 
| dictionnaires et permet d'augmenter le vocabulaire avec le moins d'effort possible. 


DS. dialogues sur les sue ee variés habituent le lecteur à la 


nr a 
D 


conversation. 
£ 5 L'Amélioration des D ruséiats de culture, par M. E. SCHRIBAUX, profes- 
LR _seur à l'Institut agronomique, extrait du Bulletin de mai 1908 de la Société d’ encoura- 
SE _gement pour l’Indastrie nationale, Paris, 44, rue de Rennes. 
2 = … Le Commerce des semences et la loi du Lee août 1905, DS M. E. SCHRIBAUX. Paris, 
LE imprimerie Mauchaussat. 7. < 
| PR REVUE | COMMERCIALE 2 
RSS VIGNOBLES. ET VINS 
LA De nos Correspondants : LE de. 


SEE 2 2@ AUDE. M. Barbut, professeur d’ agriculture de l'Aude, vient de publier l'étude qu'il. 

Du _ fait paraître chaque année, depuis douze ans, dans laquelle il passe en revue les faits 
qui ont intéressé la vigne ou le vin dans l'Aude pendant l’année qui vient de s ’écouler. 
Nous empruntons à ce travail les très intéréssants documents qui suivent : 


3 nous a paru utile de ne point nous borner à à la connaissance de ce chiffre global, pour 
EX si intéressant qu'il puisse être. N’est-il pas bon, en effet, de voir comment se répartié, 
dans PAude, la propriété viticole ? 

L'on s’imagine volontiers, au dehors, que nous ne possédons que de très grands 
domaines produisant d'énormes quantités de. vins. Combien, cependant, nous sommes 
a de de cet état de choses! Sans douteil existe de grands vignobles de cent hectares, 
mais leur nombre se réduit à 46, savoir : 31 pour l'arrondissement de Narbonne; 
15 pour l’arrondissement de Carcassonne; 0 pour l'arrondissement de Limoux; 0 pour 
l’arrondissement de Castelnaudary . 


en œuvre s'étaient relevées au point de représenter-75.073 hectolitres de vin, savoir : 
10:143 hectolitres en première cuvée et 4.330 hectolitres de deuxième cuvée. 


& En présence de la grosse récolte de 190% et de la réprobation générale dont l'emploi 


…__ du sucre a été l’objet dans le Midi viticole, 1l n’a été employé en 1904 que 17.412 kilo- 


grammes de sucre pour les vins de première cuvée et 750 kilogrammes pour ceux de 
deuxième cuvée, correspondant à 8.407 hectolitres. En 1905, il n’a été mis en œuvre 
que 4.335 kilogrammes en Dore cuvée et 100 kilogrammes en deuxième cuvée, 


_ 


cé qui donne une production de 2.004 héctolitres. Pour 1906, la quantité de sucre 


déclarée pour les vins de première cuvée n’atteint que 2.393 kilogrammes, corres- 


Le nombre des viticulteurs ayant fait des déclarations s’est élevé à 32.649, Mais il 


| L'emploi du sucre avait à peu près complètement disparu pendant les années de crise … 
> 4904 et1902. A la suite des gelées meurtrières d'avril 1903, les quantités de sucre mises. 


EE — — 

; : pondanté " our hebtélltres de vin. Rien n’a é éd 
Fi à Depuis lors il n’a plus été employé de sucre 
FSU 1reux de proclamer une fois de plus que l'Ai 
sucer e et qu'il est au nombre des départements 
Fo distillation -des vins varie dans l'Aude ( 


"0 _ dépend de la quantité de vin récolté et surtout 
es »roduction pendant les dix dernières années + 
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PLe prix de vente #. l'hectolitre des eaux-dé 
suit: } 


à A chaudière vaut Lt ss Ge ee re 
] <pourra Ve assurer des Rs ee. 


de marché la place So elles y Dent au trefl $ 
2. La: moyenne mensuelle des sorties des caves-d s viticulteurs est Me à con- 1 
; Tee ; 


sul ter en ce qu ’elle indique assez bien l’allurég énérale du marché des vins, suivant Sr 


1e 


EI 


D un de la récolte. Elle a été, pour les onze années, d’une moyenne générale de : 
450159 hectolitres. La marche des sorties pendax t la campagne 1907-1908 a été assez 
conforme à celle des précédentes années. D’ une manière générale les sorties se pr ci- 2 
pitent aussitôt les vendanges commencées, “uns s'empressent d'apporter st 
marché leurs vins, à peinesdépouillés, faute d’ pou suffisant leur permettant 4 de 


tendre des jours meilleurs. 


pee 
»” 


# L 


D'autres manquent de la vaisselle vinaire nécess PT pour emmagasiner leurs p 
urtout, la production a marché plus v 


duits. Dans les plaines à grand rendement 
que l'outillage vinaire. Certains viticulteurs, e oussillon, en Vaucluse, dans le : ve 


dans quelques communes même de l'Hérault, du Gard et de l’Aude n’ont pas d me 
: selle vinaire. Is cherchent KApord à even ds raisins, S'ils sont De es Fe 
D consltue de EG liquidations RES = | TAPER ch < 
| Fort heureusement ces vignerons sont l'exc@ tion. | Mais beaucoup d’autres ont des 225% 
celliers insuffisants pour emmagasiner les ré abondantes et il en résulte des excé= fe 
… dents dont les effets sur les cours, au début Es campagne vinicole, ne sont p as 
+ moins nuisibles, Tous ces vins dépriment ] ours 36 façon désastreuse et. 
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longtemps sentir Il est vrai que ces excédents n'existent nulle part, 
pour la récolte de 1908. 

tq e es années, les vins de l'Aude se sont du de des prix très rémunéra- 
teurs pou L les viticulteurs. Ils ont même atteint une valeur exceptionnelle au moment 
{où le vignoble His était pee  Gsmen: détruit par le Phylloxera, tandis 


iée n’a point duré longtemps et, depuis 1900, 
ge Les vins de l'Aude n’ont guère été payés 
‘à la suite des gelées meurtrières d'avril 1903. 
€ comme une véritable surenchère du bon 
ai que ce commerce, après avoir acheté à 
te de 1903, a subi, par suite de l’effondre- 


ns Drécédent, dont il ne s’est point encore | 


les les plus importantes de ce remarquable 
idensés tous les documents se ra PROFS 


Æ is Se — AL: ya Fr ans, les propriétaires de Chantelle et de Deneuille procé- 
sen à l'installation de 33 en 26 sur Chantelle et 7 sur Deneuille, 


= ‘ab ri pour le: deux Sservic - 
= do organisation était l'œuvre d'un D dico: assez riche, puisque chaque 
installation revenait à 230 francs Pdf e ris seulement, les canonniers 


ee +2 on n'étant Fes  . 


<= 


É A LE 
e Dr aalennns lorsqu'un orage robaBle PU 


jour tirer un coup de canon, afin d'avertir 
ultats paraissaient concluants. | ET 


en, 


MES MS 06 cours d’un orage en En le canonnier de l'un des postes de - 
Su _ Deneuille fut tué pendant le tir. Le syndicat qui était assuré contre les accidents 
se Ne fut. pas déclaré responsable et un arrêt de la Cour débouta la veuve de sa 
ES demande ( en indemnité. Les canonniérs, effrayés de l'accident survenu à leur 
2 camarade etne se se pas protégés en cas de danger, cessèrent leurs ser- 
CT, RARE PR: : 
HET Le combat finit: fante de combattants, , autrement dit le syndicat vient de se 
- dissoudre. Le dimanche 44 mars, il aété procédé en l'étude de M° Desfougères, 
SET _ notaire, à la vente aux enchères publiques des cabines et des canons; toutes les 
_cabines ont été vendues et seulementA0 canons. 
ES ss En présence du prix minime auquel ils ont été adjugés, le syndicat a décidé 
de n'en pas continuer la vente et les 23 canons restant ont été remisés em 
attendant des offres plus sérieuses. Le solde de cette liquidation sera remis à la 


veuve du tireur malheureux. Voilà qui donne à réfléchir. — PIERRE LARUE. 
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à ss SD D'ADJUDICATION : “Marine nation Adjudication à Cherbourg, le 5 mai 1909, 
MER Æ 3 heures du soir, de la fourniture de 200.000 litres de vin rouge à 95: Voir le cahier Fe 


Fa È Tee charges au bureau du Commissaire aux Subsistances à Cherbourg, ainsi Lie Es à 
# ES au ministère se FH Bureal des Subsistances). F2 
' : 22 AR 11, TRE 32 | > à ie s 
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| LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES. .GENTRALES DE Paris : Cours du 2% $s 
Le 1909. — Haricots Espagne : 120à 180 fr. les 400 kilos. — Petits pois : 
Pommes de terre : 30 à 35 fe — Endives #h0rà 70 fr. — Oseille : 30 à 45 fr. 


fe | à 170 fr. — Oignons : 30 à 38 fr. — Ail : 20 . à 50 fr. — Echalottes : 100 à 150.fr.— 
L Le Jisins Chasselas : 200 à 500 fr. — Poires 40 à 130 fr. — Pommes. Canada beau : ” 
we _ 35à 45 fr.; ; communes : 12 à 16 fr.: rouges belles : 45 à 22 fr.; rouges ordinaires, Æ 
SE A2 AUS fe, -reinettes du Mans : 46 à 25 free _— Noix : 60 à 65 fr. — 0. D. > Re es 
- PARTS F5 = Er 
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CR LES MÉTHODES DE VINIFICATION ‘ 
us (CE Qu’ ELLES SONT ET CE QU'ELLES PEUVENT DEVENIR 


… \ 


Cette pratique est d’ailleurs très ancienne; ce sont les fabricants de cidre qui 
“ont eu le mérite d’en fixer les grandes A C'est donc chez les Normands et 
“es Bretons qu'il faut aller chercher des renseignements très précis sur la 
marche de ces fermentations et les résultats qu’elles fournissent ensuite; nous 
verrons quels enseignements on pourra en tirer au profit de la vinificalion. 

Le cidre est une boisson très délicate, très difficile à faire, très difficile à 
‘conserver. Avec les moûts de pomme les mieux constitués il y a touiours des 

écueils à éviter. Ils tiennent à la présence dans les pommes d’une grande quan- 
tité de matières pectiques, de gelée, pour employer le langage des ménagères. 
Ces matières se coagulent dans le moût, et si l’on ne réussit pas à les séparer 
complètement du liquide, le cidre reste trouble, désagréable par conséquent à 
la vue, susceptible de s’altérer plus vita Sous l'influence du développement des 
bts de maladie. 

Si la fermentation d'un moût bien déféqué s'opère à une tempérèture élevée, 
le dégagement de gaz brise et pulvérise le coagulum de matières pectiques, ce. 
qui conduit à un résultat aussi mauvais que si le coagulum ne s’était pas formé. 

L’empirisme, qui a pour lui le temps et par conséquent l'expérience, a tourné 
la difficulté d’une façon très adroite. Il a tout simplement montré que, pour éviter 
cet inconvénient, il est nécessaire de faire fermenter le moût de pomme à basse 
température, et di même coup il a appris à fabriquer du cidre limpide, mous- 
seux ou non, et surtout du cidre qui conserve intact tout le bouquet du fruit. 

Les pommes se « brassent » donc de préférence en décembre et janvier. La 
fermentation dure alors des mois et l'idéal du fabricant consiste à la prolonger 
le plus longtemps possible à l’arrêter même complètement, s’il le peut, sans le 

secours d’autres artifices que celui qui revient à profiter des basses températures 
pour procéder à des soutirages destinés à éliminer la levure au moment où il 
reste encore des sucres non transformés. C’est ainsi que l’on obtient, sans addi- 
tion de sucres, des cidres doux, légèrement mousseux, très sa et très 
agréables à boire. | 

La science bien entendu est intervenue aussi dans cette affaire ; elle apportait 
comme toujours ses levures pures, et elle en a joué d’une facon aussi maladroite 
que dans la vinification. L'emploi des levains produisait, en effet, ces fermenta- 
tions tumultueuses et rapides qui laissaient le liquide souvent trouble, décoloré 
et plat, ne présentant pas d’analogie, même lointaine, avec le cidre de bonne 
ours que réclame la consomiaation. 

Celui-ci ne peut être obtenu qu’à la faveur de fermentations très lentes. Is se 
forme juste assez de bulles de gaz pour gonfler légèrement le. coagulum de 


(1) Voir Revue, n° 798, p. 361. 
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matières pecliques et l’'entraîner peu à pey a la surface du quite se forme 
ainsi un chapeau brun, que la mousse ne brise en aucun point et qui est 
_prolégé contre les fer mebte de l’acescence par la couche de gaz carbonique 
qui l'isole de l'air. Les matières plus denses se réunissent au fond, avec 
un léger dépôt de levure. Quand la masse du liquide est bien clarifiée, on Diliire. 
bien avant que la fermentation ne soit terminée. La fermentation continue ensuite 
lentement; le gaz produil se dégage presque entièrement par diffusion, de sorte 
que les pertes de matières volatiles sontinsignifiantes. Cette technique doit être 

conservée et si l'on constate qu'elle ne donne pas toujours des résullats irrépro- 
ehables, il faut surtout chercher à vaincre les obstacles qui en rendent l'appli- 
cation difficile. ’ | 

C'est en partant de ces données que M. Warcollier est parvenu à montrer que 
la fabrication des cidres doux et mousseux, susceptibles d’être conservés long- 
temps sans altération est très possible ; maïs il n’a pas eu recours aux cultures 
pures de levure, il s'est au contraire attaché à éliminer du cidre les levures 
naturelles dès que la fermentation est arrivée au degré voulu, et il y est parvenu 
en tirant parti des notions apportées parles études les plus récentes sur la phy- 
siologie de la levure. | 

Ces notions peuvent trouver aussi des applications dans la viniieiis comme, 
nous allons le voir plus loin; mais elles doivent se plier à cette buste 
s'adapter à d'autres conditions que celles dont relève Ja cidrerie., Chacun 
est en mesure de prévoir que le raisin ne peut pas attendre la : saison 
froide, comme la pomme, pour être soumis à la fermentation. Le moût de raisin 
est en outre bien plus riche en sucre que le moût. de pomme; la fermentation, 
spontanée s'effectuant à basse température serait incapable de transformer dans 
un délai raisonnable tout le sucre en alcool et acide carbonique Si on veut 
transporter sur le terrain de la vinification l'application des basses tempé atures 
à la fermentation, il est donc nécessaire de bien déterminer les conditions qu = 
rendent pralique. 

Ge sont ces conditions que les praliciens ne sont pas en mesure de discerner 
actuellement, pas plus que les avantages qu'ils peuvent en tirer; mais ils y voient 
par contre un surcroît de dépenses, de sorte que j'entends bien ne pas me faire 
d'illusions sur les conséquences immédiates des considérations qui vont suivre ; 
mais il est toujours bon de préparer le terrain et de semer quelques idées dans 
les e«prits d'initiative qui, heureusement, sont nombreux daus le monde des 
agriculteurs. | 

| | Brie 
J'ai l'impression, non justifiée peut-être, que les viticulteurs ne sont pas bien 
renseignés sur les progrès réalisés au cours de ces dernières années sur nos 
connaissances relatives à la physiologie de la levure, et encore moins sur les 
moditicalions probablement très heureuses qu'ils sont susceptibles d'apporter 
aux méthodes de vinification. 

La levure, considérée dans son rôle d’auxiliaire, doit être envisagée comme 
une cellule qui possède la propriété de produire des diastases capables de 
dédoubler ‘les sucres en alcool et acide carbonique ; ce n’est donc pas l'être 
vivaut lui-même qui nous intéresse, ce sont les diastases qu’il met à notre dispo- 
silion, Ce ne sont pas les condilions de son existence qui nous imporlent, ce 
sont celles qui conviennent à la sécrétion des zymases (diastases), surtout à 


leur conservation. ie 


L Les. zymases, une fois sécrétées, peuvent agir sur les sucres dans des condi- 
tions où la levure ne se multiplie pas, de même qu’elles peuvent disparaître sans 
que soit détruite la cellule qui les à produites. 

‘Procédons par des exemples : : Voici une cuve pleine de moût de raisin à la 

“température de 8 degrés. La fermentalion spontanée ne s'y déclarera qu’au bout 

d'un temps très long, et elle restera loujours languissante, parce que la tem- 
pérature dé 8 degrés ne convient pas à la multiplication rapide de la levure, Il y 
aun moyen de l’accélérer : c'est d’y introduire un levain riche en levure active ; 
ce levain agira par sa zymase et rien que par sa zymase; s'il est assez HÉE 
dant, la fermentation produira un.dégagement de chaleur qui permettra à Ja 
levure de se multiplier, mais bien peu, pour la bonne raison que l'oxygène sera 
déjà chassé par le barbolage du gaz carbonique quand la levure sera en 
mesure de l'utiliser; la prolifération cellulaire sera donc limitée; la fermen-. 
tation traînera en eus et il y aura des chances pour qu’elle ne soit jamais, 
complète. Voilà donc une fermentation qui. Dyurre être considérée comme défec? 
tueuse si l'on se propose de la conduire jusqu’au bout, ou comme réussie si l’on 
a en vue la fabrication d’un vin doux. | / 

Voici, au contraire, une vendange récoltée par un temps chaud. La tempé- 
rature du moüt est de. 95 degrés. La fermentation spontanée débute en quelques 
heures; Ja température monte rapidement; elle atteint, je suppo+e, 30 degrés 
aü bout de 48 heures, et elle ne larde pas à arriver à 33 degrés ; hi fermenta- 

” tion, très active à ce moment, décroit et s'arrête brusquement si la température 

du moût atleint 37 38 degrés. La levure a perdu toute activité; on peut supposer 

qu'elle est tuée; il n'en est rien; ce sont ses diastases qui sont détruites à peu 
près complètement. 
Si on refraidit le moût à l’air, la levure reprend sa vie végétative et retrouve 
son activité. De nouvelles réserves de zymases se forment; la ferme tation 
repart et se poursuit sans peine jusqu’à la transformation complète des sucres. 
Quil s'agisse donc de fermentations lentes s’effectnant à basse température 
ou de fermentalions tumultueuses se réalisant au voisinage de 30 degrés, le 
vigneron esl toujours exposé à des accidents qu'il cherche à prévenir de son 
mieux en agissant sur la température. 

2 11 disposerait de moyens plus efficaces.s’il pouvait préparer à volonté des 
quantités suffisantes de levure jeune, c’est-à-dire des provisions de zymases bien 
déterminées, capables de faire fermenter des poids connus de sucre dans des 
conditions qui restent toujours faciles à préciser. 

Il convient en effet, et cette conception résulte de tout ce qui précède, de con- 
sidérer la fermentation alcoolique comme un phénomène comportant réelle- 
ment deux phases. Dans la première, on assiste à une prolifération rapide de la 
levure ; la seconde, qui lui est étroitement liée, correspond à un travail diasta- 
sique indépendant de la vie de la levure, dont les conditions ne sont réglées que 
par. la composition du moût et sa température. re 

; Dans l’état actuel des choses, on laisse ces deux phases se dérouler librement 

suivant le hasard des circonstances, et naturellement, comme ces circonstances. 

n’impliquent nullement la satisfaction nécessaire des désirs du vigneron, elles 

: vont fréquemment à l'encontre de ses intérêts. L'emploi des levains ou pieds de 

3 cuve à été imaginé dans le but de le soustraire. à tous les accidents qui peuvent: 

! survenir au cours de Ja fermentation, mais leur rôle n’a pas été fixé au point 

qu'ils doivent infailliblement tourner à son avantage. 
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On ne peut pas cependant se : réfuser à Pimettre que la science ne connait pas 


aujourd'hui les moyens de préparer facilement de grosses quantités de levures, 

de fabriquer par conséquent des réserves de zymases capables de faire fer- 

menter théoriquement des poids illimités de sucres ; mais la pralique n’a pas 

encore liré parti de ces avantages, parce que la théorie n’a pas été bien comprise 
sur ce point. 

li ne suffit pas, en effet, d'introduire Pis un moût une quantité théorique 
de zymases plus que duffsante pour faire fermenter le sucre. Les diastases 
trouvent souvent des conditions qui ne leur permetlent pas d'accomplir le tra- 
vail désiré — et ce sont par lobrequer ces conditions qu’il importe avant tout 
de bien connaître. 

J'ai montré, dans un travail publié déni les Annales de l'Institut Poster en 
1904, que la PL des zymases de la levure au cours de la forentalion 
doit être attribuée surlout à la température et à l'acidité. | 

On a admis longtemps, et on admet encore, que l'acidité des moûts ed un 
facteur favorable à la fermentation alcoolique. Cette opinion, qui paraît fondée 
si on n’envisage que les lois de la concurrence vitale dans un milieu abandonné 
à la fermentation spontanée, est complètement erronée lorsqu'on s'adresse à des 
cultures pures de levure. 

Les zymases se forment plus abondamment et se conservent plus long- 
temps dans un milieu neutre ou faiblement alcalin que dans un milieu acide. 
À température égale et pour une même quantité de zymases la fermentation 
est donc plus rapide et plus complète dans les milieux moins acides. La théorie 
vient donc confirmer sur ce point l'observation des praticiens qui nous ont appris 
depuis un temps immémorial que les moûts de raisins bien mûrs, c'est-à-dire 
peu acides, fermentent beaucoup mieux que les moûts acides fournis par une 
vendange dont la maturité n’est pas parfaite. 

A acidité égale, la quantité de diastases étant constante à l’origine, la vitesse 
de la fermentation croît avec la température jusqu'à la limite de 35 degrés, et 
même au delà ; mais leur destruction augmente plus vite que la vitesse de la 
fermentation, de sorte que, si le sucre est en excès, le poids de l’alcool formé jus- 
qu’au moment de la destruction complète des zymases est toujours plus élevé 
lorsque la température est plus basse. Woïlà pourquoi l'expérience à toujours 
montré que les fermentations à haute ‘8 sont rarement complètes dans 
un moût riche en sucres. | 

A côté de ces deux facteurs il faut encore placer l'influence empêchante du 
tanin et celle de l’alcool formé lorsquesa concentration s'élève au-dessus de 
8 degrés ; mais l’une et l’autre sont si peu actives en regard de la température et 
de l'acidité qu'on peut les négliger sans tCrainte. 

Les deux phases du phénomène naturel étant ainsi bien délimitées il devient 
facile de les séparer dans la pratique. La conduite des fermentations comporterait, 
d’un côté, la préparation des diastases par des cultures effectuées dans des condi- 
tions favorables à la production de grosses quantités de levure, de l’autre la. 
réalisation de la fermentation proprement dite à une température convenable 
avec une dose de diastases capable de transformer un poids donné de sucre. 

Cette technique peut s'adapter à toutes les conditions physiques possibles ; 
mais aucune autre méthode ne pourrait la remplacer si l’on se proposait de faire 
fermenter le moût de raisin à basse température, par exemple à 7 et 8 degrés; 
la fermentation spontanée suffit largement, même à cette température, pour trans- 


N? BUVÉ, L. MOREAL U, E. VINET. — LA COCHYLIS 385 


mel Cent les sucres d'un moût de pomme ; mais lorsqu'il s'agit de 
faire fermenter lemoût de raisin, ilne faut pas oublier qu’on setrouve en présence 
d'an liquide dont la richesse alcoolique peut atteindre 13 et 14 degrés ; c’est 
un travail que le poids de levure formé par voie de multiplication à une tempé- 
_rature aussi basse ne peut accomplir que dans un délai très long. Voilà pourquoi 
RL _ l'ensemencemeril des moûts à dose massive devient nécessaire, 
He ER J'ai pris comme exemple la température de 7 à 8 degrés ; je ne veux pas dire 
| par là que la fermentation deviendrait impossible à une température plus basse ; 
elle serait plus lente voilà tout ; et, comme la lenteur est.une condition indispens 
“ _ sable à réaliser si l’on veut er l entraînement des bouquets apportés par les 
fruits, il y aura toujours avantage à adopter les basses températures compatibles 
avec le résultat à obtenir. 
(A suivre.) pu P. Max, 
Chef de service à l’Institut Pasteur. 


LA LUTTE CONTRE LA COCHYLIS ( 


DE ÉTUDES ET EXPÉRIENCES FAITES EN ANJOU 


Traitements d'automne. — Le 2 octobre, nous avons pu constater que le 
plus grand nombre des Cochylis avaient quitté les raisins ; quelques-unes même 
avaient commencé à tisser leurs cocons sous les écorces. Dans les parcelles décor- 
tiquées, elles se collaient souvent au bois, dans les ramifications de préférence, 
ou bien elle se faisaient un étui dans les feuilles qu'elles enroulaient et fixaient 
aux ceps. | Nous nous proposons, pendant la seconde année d'études qui va com- 
mencer, de voir ce que deviennent ces cocons plus ou moins bien abrités. 

On recommande souvent les vendanges précoces comme un moyen de destruc-. 
tion. Les viticulteurs se résignent difficilement à sacrifier une récolte. Ceux qui, 
cette année, devant l'importance de l'invasion, auraient voulu recourir à ce 
moyen, anal dû, comme on le voit, RE bter de très bonne heure, c'est- 

- à-dire quelque temps avant l’époque moyenne des vendanges. | 
* Dans les traitements d'automne, on peut comprendre à la rigueur l'emploi des 
pièges-abris. Nous avons demandé à quelques viticulteurs de bien vouloir essayer 
le procédé suivant, préconisé par M. Charlot, qui consiste à suspendre dans 
chaque cep de petits bottillons de paille de seigle, dans lesquels les vers de la Co- 
chylis peuventse réfugier pour se métamorphoser en chrysalides. Aucun résul- 
{at satisfaisant n’a été obtenu avec ce procédé. 

Les mesures ci-dessus (vendanges précoces, pièges-abris) ne constituent pas, à 
proprement parler, des traitements. À l’arrière-saison, une fois la vendange faite, 
on semble se désintéresser quelque peu — ti ément tout au moins — 
de la Cochylis et il ne nous semble pas que beâucoup d'essais de destruction 
aient été entrepris à cette époque contre le ver de seconde généralion avant sa 
chrysalidation. Cela se comprendaisément, le viticulteur n'ayant plus à se préoc- 
cuper de sa récolte maintenant en cave et absorbé qu'il est par les soins 
de sa vinification. La nécessité d'opérer rapidement lui crée une difficulté 
de plus et, par ailleurs, l’état du vignoble, à ce moment-là, se prête mal à des 


(4) Voir Revue, n°° 195, 196, 197 et 798, p. 261,298, 395 et 356. 
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traitements. Cependant, il serait interet à notre avis, de multiplier les 
‘essais dans cel ordre d'idée, 12 | 

Nous nous sommes bornés, cette année, “ Eirôler l'action de la chaleur Lan 
contre le ver de seconde généfalion, peu & temps après la vendange. À égalité 
de température, la vapeur d’eau, toul aussiteflicace que l’eau chaude, est d’un'em- 
ploi plus pratique : avec la même quantité de liquide on peut traiter un plus grand 
nombre de ceps ; on est plus sûr de mainlenir la température uniformément éle- 
_vée grâce à un appareil, de dimensions restreintes, qui circule dans la vigne 
el si la vapeur sortde la chaudière sous une forte pression, il semble que l'on 
doive obtenir encore de meilleurs résultats. | 

M. Bonneau, entrepreneur de serrureriesà Angers, nous a présenté un appa- 
reil permeltant d'obtenir de la vapeur à haute tension, qu'il avait eu l’idée d'em- 
ployer préélemment contre les œufs et.les larves dé la Cochylis, en dehors 
de notre contrôle. L'appareil qui à servi aux essais faits en notre présence con- 
siste en une pelile chaudière mullitubulaire capable de fournir en peu de temps 
une grande quantité de vapeur sous une pression de 8 à 10 kilogrammes, c'esl-à- 
dire à une température de 470 à 180° environ à l'intérieur de l'appareil. Cette 
chaudière, outre ses accessoires ordinaires, est munie de deux ajulages sur les- 
quels sont fixés deux tubes de caoutchouc, de 2 mètres de longueur environ, de 
conslruction spéciale, terminés par des lances en cuivre et pourvus d'inter- 
rupteurs à main d'un mécanisme ingénieux. \ 

Cette chudière est portée par un chariol à deux roues, à traction animale, sur 
Jequel se trouvent également deux récipients, l’un pour le combustible (charbon 
de bois, charbon flambant, etc.) el l’autre pour l’eau d'alimentation qui est en- 
voyée RE la chaudière à l’ aide d'une pelite pompe à main. Aussitôt la vapeur 
sous pression, ce qui s'obtient assez rapidement (15 minutes environ pour arriver 
à 10kil.), on ouvre le robinet de distribution de la vapeur, et deux ouvriers placés 
de chaque côté et en arrière de l'appareil, promènent le jet sur les souches. 

Le 9 octobre 1908, M. Bonneau fit conduire son appareil à notre champ d'ex- 
périences de Juigné-sur-Loire et traita, en notre présence, un certain nombre de 
ceps. | ‘à 

Le jet de vapeur est parfois si puissant qu il arrache des lambeaux d’éeorce et 
fait tomber à terre quelques Cochylis échaudées. Après le passage de l'appareil, 
on procéda à un décorticage minutieux d’un certain nombre de souches et on 
constala que,sur 50 Cochylis,6 seulement avaient échappé au traitement, ce qui 
fait 88 % de mortalité. Un rendement de 90 % fut obtenu deux jours après, 
- dans une expérience faite sur un plus grand nombre de ceps. 

Bien qu'il soit di'ficile, au début d'expériences de ce genre, alors que l'appareil 
est Loujours à l'étude et que les opérateurs ne sont pas encore suffisamment 
entrainés à sa manipulation, de se prononcer d’une facon formelle sur son ren- 
dement en travail et d'établir le prix de revient, nous pouvons cependant faire 
connaître les condilions dans lesquelles il a fonctionné. Le rendement, constaté 
une seule fois par M. Lemonnier, n’a élé que de 30 souches à l’heure, ce qui, 
évidemment, conslitueraitl dans la pratique un résultat bi n faible et trop coûteux 
pour le viticulteur. Mais M. Bonneau, après échange de vues avec les merubres 
de la Commission et quelques personnes présentes, et après s être lui-même 
rendu comple que certains perfectionnements pouvaient être apportés a son | 
appareil, espère être bientôt en mesure de nous présenter un modèle plus puis- 
sant el capable de fournir un rendement qui le rendrait tout à tail pratique. 
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Les difficultés matérielles des traitements d'automne subsistent avec cet appa-. 
reil. Nous avons été alors amenés à chercher si la vapeur à haute tension pou- 
vail détruire la chrysalide, ce qui permettrait de l'employer pendant out l'hiver. 
Bien que ces traitements dirigés contre la chrysalide rentrent dans la caté- 
gorie des trailements d'hiver et appartiennent de ce fait à notre seconde année 
d'expériences, nous Lenons cependant à rendre compte, dès aujourd'hui, des 
résultats obtenus. | 

Le 2 décembre 1908, nous nous sommes rendus, près d'Erigné, chez M. le 
. D' Cordon, qui a l'obligeance de nous permettre d'établir chez lui un nouveau 
- champ d'-xpériences. M. Bonneau a expérimenté ce jour-là son même appareil 
conire la chrysalide et, après décorticage des souche: trailées, nous n avons 
con-talé aucun résultat néant. La température qui, au sortir de l’appareil, 
est de 60 à 70° à 2 centimètres de la lance, n’est plus suffisante lorsqu'elle arrive 
à la chrysalide pour la tuer, après un traitement de 1 à 2 minutes par souche, 
alors que dans des tions identiques, elle tue le ver dans la proportion de 
85 à 90 % . Ce résultat n’a pas lieu de trop nous surprendre, étant donnée la résis- 
tance bien connue de la chrysalide, et nous savons qu'en Champagne, chez 
M. Chandon, pour détruire les chrysalides abritées dans les fissures des échalas, 
on soumet ceux-ci, dans des récipients ad hoc, à l’action d’une térater A 
humide de 1142 à 11%° pendant 20 minutes. 

Jusqu'à nouvel ordre, l'appareil de M. Bonneau, pour les expériences faites en 
présence de la Commission de la Cochylis, n’a donc donné de résullais satisfai- 


sanis que comme traitement d'automne. 


Essais entrepris en dehors des champs d'expériences. — 1° 4w 
clos de la Richardière (1908) par M. le D" Maisonneuve. — Ce clos, d'une 
superficie de 3 hectares 50 ares, a dans son ensemble la forme d’un quadrila- 


_ tère ; il est silué sur un plateau légèrement ineliné vers le Sud. Le sol est formé 


d’une argile mêlée d’une certaine quantité de sable et d'un calcaire coquillier peu 
assimiable. Il n'est pas entouré de murs et se trouve dans le voisinage immédiat 
d’autres vignes. La plantation en Pinot de la Loire, qui remonte à dix ans, est 
conduite en cordon, suivant la taille de Royat et les rangs sont dirigés du Nord 
au Sud. Le clos est NE en deux parties à peu près égales par une allée large 
de six mètres, allant de l’Est à l'Ouest. 

La partie sud à été entièrement décortiquée dans l’hiver de 1908, à l'aide de 
cureltes terminées en fer de lance recourbé sur le plat. Pour décortiquer cette 
moilié du clos, soit environ 1 hectare 15 ares, il a été dépensé au total 145 francs 
environ, soit 85 francs par hectare. La plus grande partie du travail a été faite 
par des femmes (1). | < 

Eu outre, la vigne tout entière, aussi bien la parcelle décorliquée que celle 
qui ne | a pas été, fut ensuite passée au sulfate de fer et acide sulfurique (sulfate 
de fer, 25 kilogrammes; acide sulfurique, 2 kilogrammes; eau 100 litres); cette 
solution à été répandue avec un pulverisateur Vermorel plombé. : 

Au mois de juin, immédiatement avant la floraison, on a répandu surles mannes 
une bouillie bordelaise nicotinée, dans les proportions suivantes: bouillie 
100 litres, nicoline titrée 1 kil. 330. Elle était répandue avec un pulvérisateur à jet 
fuvi d'un interrupteur. Pour faciliter ce travail et atteindre largement loutes les 
lames, il a été procédé à un léger effeuillage, c’est-à-dire à l’ablation ça et là d’une 


(1) Le prix moyen de la journée des femmes était de 2 francs et celle des hommes de 3 francs, 
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ou deux feuilles, pour dégager les lames On ne s’est pas aperçu par a le 
que cet eFenillagé! conduit d'ailleurs d’unëé facon prudente, ait eu pour la vigne 
la moindre conséquence fâcheuse. Ce Lane a été du reste rapidement fait et est 
revenu à 6 francs l’hectare. 

Au commencement du mois d'août le traitement à la bouillie bordelaise nico- 
tinée a élé pratiqué une seconde fois et a été précédé d'un effeuillage plussévère 
que celui du mois de juin, les grappes étant bien plus cachées par les feuilles que ! 
ne l'étaient les mannes. Cet effeuillage a été pratiqué du 11 au 93 juillet dans 
toute la parcelle sud et dans la moitié ouest de la parcelle nord. Il a coûté 
20 francs l’hectare..On n’a pas constaté que cet effeuillage plus sérieux ait eu 
plus d’inconvénient que le premier. La végétation de la vigne r en a nullement 
souffert et malgré la chaleur très forte des dernières semaines d’élé et de l'au- 
tomne aucun raisin n'a été grillé. Par contre, les grappes mieux aérées ont par- 
faitement müri et ont évité la nourriture grise. 

En outre, nous ferons remarquer que le traitement combiné de la Do RiIE bor- 
delaise et de la nicotine appliqué par deux fois, d’abord sur les mannes flo- 
rales, et ensuite sur les grappes, c'est-à-dire toute les chenilles de la première 
et de la seconde génération de la Cochylis, a eu le double avantage de combattre 
à la fois la Cochyliset de lutter d’une facon: Éicace contre le Mildiou de la grappe, 
_qui cette même année a envahi la vigne avec une intensité tout à fait insolite. 

En résumé, les travaux-supplémentaires qui ont été appliqués à la vigne du 
elos de la Richardière peuvent être estimés approximativement ainsi qu’il suit par 
hectare : décorticage, 85 francs ; pulvérisation au sulfate de fer,6 fr. 50 ; premier 
traitement à la bouillie bordelaise nicotinée, 10 francs; deuxième traitement à la 
bouillie bordelaise nicotinée, 15 francs ; premier effeuillage, 6 francs ; deuxième 
effeuillage, 20 francs; soit au total : 142 fr. 50. 

Or, il faut noter que le décorticage, qui constitue l'opération la plus coûteuse 
de Éch ensemble de traitements, n’est pas à répéter tous les ans mais seulement 
_ tous les trois ans. Il est donc juste, dans ce relevé, de tenir compte seulement du : 
tiers de la dépense produite de ce chef, puisqu’en réalité elle est à répartir entre 
trois années. D'où il suit que la somme de142 fr. 50 doit être diminuée de 56 fr. , 
et ramenée par conséquent au chiffre de 86. Mettons en chiffres ronds 90 francs. 
Or, la vigne a donné, à l’hectare, 13 barrigees d’une très belle vendange, et ce 
résultat est d'autant plus intéressant que les vignes voisines ont eu une récolte 
nulle ou à peu près. La dépense, on le voit, a donc été largement compensée. 

Il est juste d'ajouter que malgré les traitements appliqués, le nombre des 
grains piqués par la Cochylis était assez grand, surtout dans la parcelle nord, 
quelque temps avant les vendanges, si bien qu'on a jugé à propos de les faire. 
enlever à la main. La belle apparence de la récolte justifiait ce petit surcroît de 
travail et de dépense ; celle-ci s’est élevée à 26 francs l'hectare, presque toute 
attribuable à la parcelle nord (non décortiquée). | 

Passons donc maintenant à cette parcelle nord. Elle n’a pas été décortiquée, 
comme celle du Sud, et de plus, une portion a été réservée pour des essais de traite- 
ment avec différents insecticides, soit liquides, soit pulvérulents, qui avaient été 
recommandés. 

La moitié ouest de la parcelle nord a été seulement traitée par la bouillie bor- 
delaise nicotinée au printemps et à l'été. C'est donc bien au seul décorticage 
que sont dues les différences constatées"éntre la parcelle sud décortiquée et la 
parcelle nord non décortiquée; en effet, à la date du 17 septembre, on trouvait 
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" | 4 Cochylis poux 41 9 Pocés dans la partie décortiquée, et À Cochylis pour 
6,37 grappes, dans la partie non décortiquée, soit une différence de près de 
Le moitié en faveur de la première. 
La moitié est de la parcelle nord, non D lianée également, n’a été traitée 
à là bouillie bordelaise nicotinée qu'au printemps. Elle a été partagée en trois 
Lots, qui ont été traités respectivement à la chaux vive en poudre, au soufre com- 
posé, dont la formule secrète appartient à M. Baudrier-Létourneau, horticulteur 
AA Angers, et enfin au soufre altisolé envoyé à ütre d'essai par M. bigot. de Bou- 
| ARE (Hérault). 
_ Voici les résultats donnés par ces différents traitements : 1 Cochylis pour 
& 50 grappes (poudre de chaux); 1 Cochylis pour 2,40 grappes (soufre composé): 
A Cochylis pour 3,65 grappes (soufre altisolé). Ces trois produits se sont done 
montrés bien tions à la nicotine, presque de moitié. En résumé, il résulte 
de ce qui vient d’être exposé que, dans le champ d'expériences de 4 Richar- 
dière, le traitement nicotiné s’est montré efficace et beaucoup plus actif que les 
autres traitements qui ont été essayés. 


2 A la Grande-Demoisellerie, chez M. Rousseau. — La Commission a pu visiter, à 
la porte d'Angers, un vignoble isolé dans lequel, d'après le propriétaire, par le 
simple décorticage répété deux années de suite, on est parvenu à se débar- 
rasser de l'insecte. L'opération avait été faite superficiellement la première 
année, chaque homme ayant décortiqué 200 souches environ, par jour, c’est 
pourquoi elle a été renouvelée l’année suivante. En l'absence d'un témoin, la 
Commission n'a pu que constater au 7 août le bon état du vignoble, pee 
lequel il n’y avait aucune apparence de dégats dus aux Cochylis de première 
génération. 


DR... dis 


3° À la Coulée de re chez M. L. Bol — Le régisseur, M. PR nous à 
faitsavoir par lettre, en date du 95 juin 1908, qu'il avait obtenu les résultats sui- 
vants avec le décorticage, d'une part, et, d'autre part l'enlèvement des grains 
piqués, à l'automne de l’année précédente : Proportions de Cochylis pour 
100 grappes: dans le témoin : 615; après enlèvement des grains à l’au- 
tomne 1907 : 177 ; après décortication : 53. | 

4 À Huillé, M. Rosin nous a dit avoir obtenu d'excellents résultats avec la 
bouillie bordelaise nicotinée et on nous a appris aussi que, dans les vignobles 
de la famille Brochard, à Martigné-Briand, l’arséniate de plomb se serait montré 
très efficace, ce qui confirme les résultats que nous avons obtenus par ce même 
traitement à J uigné- -sur-Loire. 


5° À Ingrandes, M. Bonneau a essayé, dans une vigne plantée en Muscadet et 
appartenant à M. Piton, l'action de la vapeur à 50° contre les larves de la deuxième 
généralion, dans les jours qui ont suivi immédiatement l’éclosion. L'un de nous a 
pu constater le 24 septembre suivant que, dans la parcelle ainsi traitée, les 
grappes n'avaient pas souffert de l'opération et il paraissait manifeste que les 
Cochylis étaient, dans ces rangs-là, beaucoup moins nombreuses que partout 


ailleurs. 
(A suivre.) 
J  D' P. MAISonNEUvE, L. Moreau, E. VINET, 
/ Docteur ès sciences, Directeur de la Station Préparateur à la 
| Professeur de Zoologie | œænologique de Station œnologique 
à la Faculté des sciences. Maine-et-Loire. de Maine-et-Loire. 
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EFFETS PRATIQUES DU GREFFAGE ae 
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Introduction. — Dans de précédentes publications (4), j'ai mis en relief la 


 non-concordance de l'action des divers porte-grefles sur les cinq principaux 


cépages greffons de la Gironde: et cela aux trois points de vue : vigueur de la 
végétation, (ructification, constitulion des moûts. Les conclusions auxquelles 
m'avaient conduit les observations de plusieurs années et les données de plus 
de 2.000 dosages de moûts peuvent se résumer ainsi : 


1° Végétation. — Les vignes greffées dont leporte-yreffe est bien adapté au sol sent 
généralement plus vigoureuses es les vignes franvhes de pied; 

20 Fructification. — à) n'y à point de porte-greffes à pouvoir fructifère absolu ; 
mais bien des combinaisons fructifères dues d des affinités spéciales ; 

b) Bien que généralement il soil admis que le pouvoir fruclifère est inverse de la 
puissance végétaltive, il ne faut pas en déduire que les pieds faibles srront les plus fructi- 
fères el que les pieds vigoureux ne sauraient être fruchifères, surlout quand on consider e 
les vignes greffées. : 


a 


’ 
. 


_ 


30 Constitution des moûts. — a) La richesse en sucre et l'acidité du moût de cer- : 


laines combinaisons de greffage sont identiques à celles du cépage non gr'ffé. Il existe 
des moûts plus sucrés, d'autres moins sucrés, de même que des moûls plus acides et 
d'autres moins acides ; mais un même porle-greffe n'agit pas duns le même sens sur tous 
les greffons ; | EE 

b) Si la puissance fructifère d'une vigne brefrée est plus grande que celle du témoin 
franc de pied, ilne s ’ensuil pas toujours quela richesse du moûl soit moindre. Ily a des 
combinaisons à lu fois fructhfères et sacchariferes. 


- 


Ainsi, dans le greffage de la vigne, l'influence du porte-greffe n’est pas orientée 
dans un sens déterminé; et de ce fait l’anfluence spécifique reste douteuse et FR 
recherches d'affinités sont primordiales. : 

Dans la presente publication, qui est surtout une étude Lors ba Te je cher- 
cherai autant que possible à coordonner les indications fournies par divers 
auteurs ou par les observalions que j'ai faites; et si, çà et là, j'oppose des inter- 
prétalions contradictoires, ce n'est point dans un but de polémique, mais bien 
pour ramener à leur juste portée les effets du greffage. 

La greffe, en modifiant les conditions de nutrition du greffon, produit néces- 
sairement des différences dans sa végétation et finalement dans la qualité et la 
quantité des vins produits. Mais quelle est l'importance pratique de ces diffé- 
rences quand on considère exclusivement porte-greffes et greffons de bonne affi- 
nité, les seuls qui puissent intéresser le viliculteur? Faut-il admettre que 
l'influence est tellement puissante qu’elle tende à modifier le type spécifique, à 
produire des modifications porlant sur la nature même du proloplasma comme 
celles qui se produisent dans l'hybridation : en un mot, la vigne possède! t-elle 
vraiment des hybrides de greffe comme on l'a prétendu, ou bien, au contraire, 
celte influence est-elle simplement comparable à celle des conditions de mitien. 
ou des pratiques culturales? 

De temps immémorial, les conditions. de milieu et les pratiques culturales ne 
paraissent pas awoir produit sur la vigne des variations imporlamies de nature à 


1) H. VerDiÉ. Rapports sur l'étude du champ d'expérience de Haut-Gardère, 1903, 1904, 1905, 
Annales de la Société d'Agriculture de la Gironde. 
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inquiéter les uieuts; Si la greffe ne produit que des varialions de méme 
Pine la question sera pratiquement résolue (1). Je laisserai momenlanement 
de côté l'histologie, me réservant de publier plus lard le résuliat de mes 
recherches en cours; et développerai l'étude ües différences de végétation, de 


_ fructificalion de la vigne et de constlilution des moûls. 


= CONSIDÉRATIONS GÉNÉRALES. — Certains auteurs affirment que les vins de vignes 


- grelfées n'ont plus la qualité de ceux des vignes franches de pied d'autrefois. 
… C'est là une hypothèse toute gratuite, basée sur l'affirmation de vignerons pos- 
à sesseurs de vins de vignes françaises franches de pied dont ils voudraient haus- 


ser le prix de vente; sur l’opinion de partisans irréductibles du temps jadis; 
basée aussi sur une interprétation hâtive d'observations incomplètes et qui a 
besoin d'être soumise à un contrôle scientifique rigoureux avant d être admise. 
Dans la lutie économique, on a coutume d'affirmer que le produit que l'on vend 
_est meilleur que celui offert par le voisin. Si les propriétaires possédant des 
vins de vignes franches de pied ont intérêt à faire croire à leur supériorité, ceux 
qui, par contre, produisent des vins de vignes greffées ne manquent point de 
faire ressortir les qualités des leurs. D'un côté comme de l’autre on trouvera 
une affirmation intransigeante dont la valeur est égale, car on ne peut accorder 
aux uns plus d’autorité qu'aux autres. La que-:tion du greffage ne doit pas se 
juger sur des références aussi intéressées que contradicloires. 

Sans doute l’on à invoqué qu'avant la reconstitution d’une partie du vignoble 
par le greffage les vins étaient meilleurs. Mais, en tenant compte de la (lendance 
d'esprit du gran | nombre de gens qui à‘tout propos et hors de propos répèrent : 
« Autrefois, c'était mieux », en constalant que depuis que les méthodes sc'enti- 
fiques et la critique rique se perfectionnent, bien des illusions, bien des 
préjugés sur les beautés du temps passé disparaissent un à un, l'on ne peut se 


défendre d'exiger des preuves avant de reconnaître la dada supériorité des 
vins d'autrefois. | Le: 

Une telle démonstration reste difficilement réalisable. Elle devrait s'appuyer 
sur des faits anciens mesurés avec précision et sur des observations récentes bien 
établies. La recherche des faits anciens est trop lahorieuse et trop incertaine 
pour pouvoir faire l’objet d’un travail suivi, et l’on se trouve contraint de n'uti- 
liser que des documents épars dans quelques publications historiques; mais 
l'étude de ce qui se passé sous nos yeux est plus facile, et si elle ne nous donne 

qu'une partie de la solution, si elle ne nous permet que de préciser les faits 

- actuels sans pouvoir les comparer à l’ « autrefois » inconnu, du moins elle éta- 
blit des termes de contparaisons entre les vignes greffées ou non greffées et 
les vins quelles produisent. 


Des travaux déjà nombreux ont été publiés sur cette question. La plupart, 


_ ainsi que j'aurai occasion de le montrer, ne se sont point étendus à un nombre 


suffisant d'expériences. D’autres n’ont point été faits à l’aide d'échantillons con- 
venablement choisis (topographié, symétrie, quantilé). D'autres enfin ont été 
l’objet d’interprétations trop hâtives, qui ont été infirmées par divers expéri- 
mentateurs. | 


Les effets du greffage ont été tantôt exagérés, tantôt méconnus. Je me propose. 


(4) Je dis pratiquement, parce que la question scientifique doit rester entière. Des expériences 
récentes, cilées du reste un peu plus loin, montrent enetfet que les pratiques culiurales, surtout. 
celles qui meitent en jeu les traumatismes pour la plante (taille, pincement, écimage..) semblent 
être des facteurs de variations, au moins chez les plantes herbacées. 
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ici de préciser le degré d'importance que qu'il faut leur me 
Dans la première partie j'étudierai les différences de végétation (sarments, 


feuilles, grappes, raisins) qui se manifestent sous l'influence des agents exté- 
rieurs ou de la culture et les comparerai äcelles provenant du greffage. Dans la” 


deuxième partie, j'examinerai successivement les écarts de richesse en sucre et 
d'acidité des moûts : 1° sous l'influence des divers facteurs aulres que le gref- 
fage ; 2 sous l'influence du greffage sur vigne française ou sur vigne américaine. 
Ea troisième partie sera réservée à l’élude des vins par l'examen des facteurs de 


la qualité, de leurs modifications sous l’action des agents extérieurs ou de Îa 


vinification et sous l'influence du greffage. 

Sous l'influence du milieu ou de la culture, la végétation de toutes les plantes 
subit des variations. Ces variations sont plus accentuées, plus rapides chez les 
plantes herbacées que chez les plantes ligneuses, chez les plantes annuelles que 


chez les plantes vivaces. Les mulilations äccidentelles, culturales ou expérimen- . 


tales accroissent la tendance des plantes à varier, éblent les affoler, et à ce 
sujet les études’ de M. Blaringhem (1) sur le maïs, plante herbacée, annuelle, 
sont caractéristiques. 

La greffe peut-elle être assimilée à une mutilation? L'assimilation absolue, 


même pour les plantes herbacées, ne paraît pas justifiée. Cependant, chez cs : 


plantes le greffage à une action marquée; mais dans la mesure de l’importance 
de ses effets ou dans l'interprétation à leur donner, des AY FEUCeS d'opinion 
apparaissent entre les auteurs L. Daniel, Griffon el Got Il n’en reste pas 
moins certain, et Millardet le professait @), que la greffe peut être une cause de 


varialion, $ Pibtabt si elle est faite entre des plantes de genres différents. 
Quand il s’agit de plantes ligneuses, l'expérience de nombreux siècles de gref- 


fage des arbres fruitiers a montré que la greffe n’a qu'une influence alténuée, 
puisque l’invariabilité du greffon à pu rester longtemps un principe indiscuté. 
Du reste, les mulilations ralionnelles de la taille d'hiver ou de la taille d'été, 
pratiquées de tout temps sur la vigne et sur les arbres fruitiers, ne leur ônt 
point, non plus, communiqué des variations bien sensibles puisqu’aucun 


_pralicien ne paraît s’en être occupé. 


Par suite, si une même loi générale régit les variations et les mutations de 
toutes les plantes, sous l'influence de ces causes elle présente des modalités 


différentes suivant que l’on considère des plantes herbacées ou des plantes 


ligneuses, et l’on ne peut qu'avec réserve admettre que les mêmes causes pro- 
duiront les mêmes effets ou des effets également accentués. 

Quand on y regarde de près, il apparaît cependant que, sous les multiples 
actions du sol, du climat, de la culture et de la taille, les vignes ont été et sont 
dans un état d’excitalion physiologique propre à provoquer de grandes diffé- 
rences de végétalion, de fructificalion, de constitution du fruit. Si donc nous 
admettons que les lois de de Vries (3) y agissent, même d'une manière faible, la 
tendance à la variabilité chez la vigne devrait se manifester, et les mutations 
devraient y être d'autant plus marquées et fréquentes que les influences dont 
nous parlons plus haut sont plus accentuées. Le vieux vignoble girondin, celui 
à plantation serrée, à taille courte, à rognages déprimants, où la vigne, plante 
sarmenteuse à expansion presque illimitée, est conduite contrairement à ses 


(1) BLariGnem, Mutations el traumatismes. Paris, 1908. 
(2) MiccarDer, Physiologie de l'espèce, 9° cours, Étude des varialions, 1896. 
(3) De Vruxs, Espèces el variélés. 
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UTILISATION DU PURIN ET MATÉRIEL D'ÉPANDAGE 


Lpbtudes deailes, doit être le siège des plus grandes variations. La vigne y 
tar cette tendance à la mutation que l’on a pu qualifier d'affolement? 
Autrement dit, en conservant un type deculture constant et très accenté, taille, 


_écimage, à une variété quelconque de vigne, a-t-on observé, observe-t-on encore 


constamment sous celte influence l'apparition d’un /ype nouveau représentant 


des exemples positifs de variations de l'espèce ? c'est-à-dire de varialion défini- 


tive (variété stable, espèce élémentaire)? 


… Acette question l'expérience universelle a répondu. Sous ces influences les 


races de vigne, les cépages, conservent une fixité pratique suffisante. À priori, 
_ si les traumatismes provoqués en pleine période de végétation, pendant le 


- «maximum de croissance » n’ont pas donné sur la vigne des mutations, la greffe, 


- faite entre porte-greffe et greffon dont les affinités sont nan tfontas] ne He 
. pas avoir une influence prédominante. 

Au surplus, quelles seraient les conséquences pratiques des variations consé- 
cutives des opérations culturales ou du greffage? Nous aurions toujours le moyen 
de sélectionner les mutations oscillantes qui seraient les meilleures, ou de con- 
server les inutations fixes qui nous paraîtraient utiles? L'importance pratique de 
ces effets se trouve encore réduite par la multiplication à l’aide du greffage et à 
l'exclusion du semis. Enfin, l’existence de monstruosités, d'anomalies, que le 
vigneron soigneux évitera toujours de perpétuer si elles bon détcetdees ne 


_peut guère influer sur l'avenir de la qualité des produits de la vigne. 


Cependant il ne suffit pas de raisonner & priori. Il faut étudier les faits. La 
greffe, comme les conditions de milieu, les opérations culturales et les trauma- 
tismes, provoque dans la vigne des différences faciles à observer; mais ce n'est 
qu'une étude attentive qui permettra de voir leur grandeur et ièur importance, 
de les comparer, et c’est là l’objet de ce lravail. 

*. (A suivre.) | H. VERDIÉ.. 


UTILISATION DU PURIN ET MATÉRIEL D'ÉPANDAGE 
DES ENGRAIS LIQUIDES 


Avec chaque saison, les travaux du cultivateur changent ; celle d’hiver est sur- 
tout consacrée à l'intérieur de la ferme. Mais les prairies de toute nature récla- 


_ ment une foule de soins pour les préparer à une production printanière précoce. 


Ceci est surtout vrai pour les régions du Midi, sujettes à la sécheresse, où on ne 
saurait donner les hersages et les fumures aux gazons trop hâtivement. Parmi les 
fumures, il en est une qui se pratique malheureusement trop peu : nous voulons 
parler des arrosages au purin. 

Ce liquide est produit en abondance en fe dans les exploitations impor- 
tantes, possédant des fosses ou des citernes. Ba les pluies etles égouts divers, 
le trop-plein s’en va à travers les cours, pour aboutir aux fossés des routes ou 
aux abreuvoirs du bétail, quand il ne vient pas contaminer les sources ou les 
eaux potables de la ferme. Depuis des siècles, les agronomes ont signalé la perte 
de ces richesses sans être arrivés à secouer l’inertie des cultivateurs. 

Le jus de purin n’est cependant pas négligeable, car cet engrais représente la 
quintescence du fumier. On y trouve en moyenne par mètre cube 982 kilogrammes 
d'eau, 1 kil. 5 d'azote, 1 kilogramme d'acide phosphorique et 4 kil. 9 de potasse, 
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pour ne citer que les éléments dominants, L'azote existe presque entièrement à. | 
l'état ammoniacal, la potasse entre en plus grande proportion que l'acide 
phosphorique retenu par le fumier. Enfin, très souvent, le purin est enrichi par 
les exeréments des latrines de la ferme. | RAS 
Mais la qualité essentielle de cet engrais liquide réside dans la forme soluble 
et par suite immédiatement assimilable, sous laquelle se présentent les subs- 
tances azotées et polassiques. L'effet d'un purinage se fait sentir aussitôt sur les 
luzernes, les trèfles, les prairies naturelles'et sur les vignes en végétation. Même 
répandu en hiver, durant les belles journées, sur les coteaux et les endroits secs 
environnant la ferme, les purins 
aclivent le travail radiculaire des 
racines et opèrent, pendant le 
repos hivernal, des dépôts que 
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Fig. 48. — Tonneau à purin Fig. 49. — Planche d'épandage 


en bois, avec pompe Fauler en bois, suspendue à l’arrière 
de remplissage. du véhicule portant le tonneau 
| à purin. | 


la poussée de la sève printanière utilse immédiatement. 

On reproche au purin les grands frais que nécessite son 
transport. Il est vrai qu'il faut l’additionner, suivant 
SE = la saison, de 3 à 5 fois son volume d'eau pure, afin de 

diminuer sa causticilé, due au carbonate d'ammoniaque, 
lequel pourrait brüler le collet des plantes. Mais les avantages incontestables: et 
sérieux que cet engrais donne en pratique doivent faire rejeter les considéra- 
tions de: main-d'œuvre, laquelle en hiver pourrait être plus mal employée. | 

Le matériel d'épandage, pour une ferme ordinaire, se réduit à uw tonneau de 
transport avec appareil d'épandage et une pompe de remplissage. Nous ne par- 
lons pas de l’irrigalion avec mélange de purin, qui ne peut être pratiquée que 
dans les cas de prairies en flanc de coteau. Il faut des canalisations bien établies, 
pour que la dilution du purin se fasse en proportion convenable avec l'eau, afin 
d'éviter la brûlure des végétaux. 

L. TONNEAUX A PURIN ET A VIDANGE. — Dans les petites exploitations, on peut se 
contenter d’élablir un vieux tonneau en bois, par exemple un demi-muid de 450: à 
500 litres de capacité, monté sur un bâti de voiture court, ou sur un tombereau 
ordinaire (fig. 48), Un appareil épandeur, du type de ceux dont nous allons 
nous occuper plus loin, est fixé au fond du tonneau. D’autres dispositifs peuvent 
être construits par le cultivateur lui-même. Ainsi, une planche d'épandage (fig. 41) 
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Ÿs _estsuspendue etinelinée par des chaînes Pr à l'arrière du tonneau R. La fermeture 
de celui-ci est obtenue par un morceau de bois qui, retiré, laisse lomher le jet 
sur la planche dont la surface est garnie de tasseaux triangulaires en bois wbcd, 
etrépartis en chicanes. Le purin, divisé, s’étend en nappe àl’arrière du véhicule, 
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Fig. B0. — Epandeur 2: purin en forme de Fig. 51. — Système d’épandeur de purir 


Caisse, munie d’une fente longitudinale. avec brise-jet. 
. D'autres fois, on se sert d’une caisse em bois rectangulaire C (fig. 50), dans la- 


quelle est pratiquée une fente ”m, par. laquelle le liquide sort. 

_. Afin d obtenir une-répartition à peu près uniforme, et pour combattre la di- 
minution du débit au fur et à mesure que le tonneau se vide, on fait marcher 
l’altelage très vite au début de l’arrosage, puis on ralentit progressivement l’al- 
lure vers la fin. : 

Il est préférable, pour les grandes fermes, de faire l'achat d'un tonneau métal- 
 lique, spécialement agencé pour l’épa dage des engrais liquides et le transport 
de l’eau. Le réservoir consiste en un cylindrée en tôle d'acier peint ou galvanisé; 
la capacité varie entre 500 et 1.500 litres. Celte tonne est montée sur un bâti en 
bois ou métallique, solidement entouré de brides de serrage. Tout l’ensemble 


Fig. 52. — Tonneau à purin en tôle galvanisée, montrant Fig. 53, — Rovinet épandeur Fau- 
la méthode d'épandage du liquide (type allemand). ler, montran! la vanne ouverte et 
le brise-jet en dessous. 
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est porté par deux: grandes roues de 1"60 de diamètre, dont les jantes atteignent 
environ 0°13 de: largeur, pour éviter que l’appareil s’enfonre dans les sols 
meubles ou vienne creuser des ornières dans le gazon des prairies. 

Les tonneaux à purin ordinaires construits actuellement se différencient par 
la disposition de.leur réservoir sur le bâti, et par leur système d'épandeur. On 


latéraux. Cette suspension DPutenle pa le clapotis du liquides el rend el pu 
port facile. Le tonneau est muni d'une pompe de remplissage, placée à l'inté- 
rieur et le tuyau d'aspiration est adapté à une tubulure arrière, munie d’un joint 
rapide. Quant à l’'épandeur, il est du modèle de ceux utilisés Aa les tonneaux 
d'arrosage des ponts et chaussées. Au fond du cylindre H (fig. 51), prend nais- 


sance le tuyau de vidange R; son extrémité es! fermée par le brise-jel articulé M, 


lors du transport. Pour l’ FE US la tringle { estrepoussée en arrière afin de dé- 
masquer l'orifice de sortie. Le liquide vient frapper violemment M, dont les saïl- 
lies en éventail l’étalent en mince nappe. Une crémaillère située sur le brancard 
gauche permet au conducteur en marchant de régler le débit de la vidange. 
Quand on veut transporter de l’eau propre, on opère le soutirage par le robinet 
A greffé sur R ; il va sans dire que le brise-jet M est bien appliqué sur un tampon 
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Fig. 54. — Principe d'une voituré pour l'epédtant des APE 


en caoutchouc. Le type de tonneau le pit répandu se rapporle au modèle due 
mand représenté dans la figure 52. La tonne en tôle galvanisée est parallèle aux 
roues; elle se fixe sur le châssis du train avec des barres en boiset des brides. L'épan- 
- deur consiste en une tubulure droite ou courbe fig. 53), fermée par une vanne à poi- 
gnée.. Un ressort énergique détermine um contact parfait, assurant l'étanchéité 
entre les deux surfaces lisses. Celte disposition permet en outre, à la vanne, de 


rester fixe dans loutes les positions ou degrés d'ouverture qu'on as | ap comme 


débit. En avant de l'orifice de sortie, s’élève le brise-jet, formé d'une palette en 
fonte courbe, fixée au moyen d'une articulation mobile lui permeltant de se 
rabatire au besoin. L'épandeur Faul coûte une quinzaine de francs et peut 
s'adapter à tous les tonneaux en bois, par des tirefonds ordinaires. | 
Suivant les modèles et les constructeurs, les prix des tonneaux à purin varient 
beaucoup et sont assez élevés, c’est leur find défaut. On doit compter sur des 
prix de 500 à 550 francs, pour une capacité de 800 litres, et sur 600 à 650 francs, 
pour un tonneau de 4.000 litres. On se sert pour le remplissage d'une pompe en 
fonte foulante (type Fauler, fig. 48), descendue dans la fosse à purin. Le piston 
est manœuvré par une longue lige en bois, et le liquide est refoulé au tonneau 
par un tuyau en fonte sectionné en plusieurs parties suivant Ja hauteur d’éléva- 
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3 é Étion. cette: pompe leo coûte 30 à 10 francs. La construction livre aujour- 
.dhui des tonnes nues, munies seulemeñit de leur robinet épandeur, Nous con- 
_seillons aux idiote d'en faire l'achat et d'installer ces récipients sur de 
vulgaires bâtis de voitures. Avec 150 ou 200 francs, on peul avoir un appareil 
: de 800 à 4.000 litres de capacité. | 
| Le matériel de vidanges des villes a un certain rapport avec l’agriculture, car 
beaucoup de propriétaires se trouvent à la proximité de ces centres populeux 
pour leur permettra de fumer leurs Lerres"avec les produits des fosses d'aisance. 
. Nous indiquons dans la coupe (fig. 54) le. principe du remplissage d'une !onne à 
vidange. Sur un chariot à quatre roues, est montée la tonne horizontale L, de 
plusieurs mètres cubes de capacité. L’arrière du tonneau porte un robinet épan- 
_deur, auquel on peul adapter le tuyau d? aspiration I, plongeant dans une fosse. 
En dessus se trouve un dôme V, muni d’un autoclave où aboutissent les tubes 
du vide Tet R. Pour le BAOn 1eme le tonneau est raccordé en e, par le 
tuyau R, avec la canalisation de la pompe à air d’une locomobile à vapeur. Au 
fur et à mesure que cette pompe fonctionne, l'air est aspiré suivant be, tandis 
que les matières fécales de la fosse s'élèvent en a, venant remplir la tonne jus- 
._ qu'à un certain niveau donné par le tube en verre P. Le manomètre du vide in- 
dique environ 0 m. 60 à la machine lorsqu'on arrête le remplissage. Quant 
aux gaz sulfurés, ils sont envoyés par le piston de la pompe à air, sous la grille 
du foyer de la chaudière, où ils brülent sans. produire de mauvaises odeurs. On 
construit pour les besoins des grandes fermes des tonneaux à vidange, montés 
sur deux roues ; la pompe à air est manœuvrée à bras. La répartition des 
vidanges se fait sur les prairies tout l’ hiver, ou sur les sols nus que l'on veut 
ensemencer; dans ce cas, l’enfouissement immédiat doit être opéré par un 
labour. Ne 
Disons, en terminant, que le tonneau à purin peut rendre également d’utiles 
services, au printemps, pour la destruction des mousses, dans les prairies 
pauvres. On fait des dissolutions avec du sulfate de fer, représentant 500 à 
800 ones par hectare. Les résultats obtenus ont été parlout excellents. 
| L. FONTAINE 
————————————————{} — 


LA CULTURE MARAICHÈRE DEMI-PRIMEUR EN COTEAU 


Lorsque j'ai, en 1895, acheté les terres du quartier dit la Faindille, aujourd’hui 
formant une étendue de 10 hectares, c'était pour y établir la culture de la vigne. 
C'est ce qui a élé fait, et à ce sujet, j'ai donné dans la Revue les résultats obtenus 
sur l'affinité de quelques greffons français avec le Rupestris du Lot en terrain 
calcaire. | 

La mévente des vins persistant, je me suis demandé si en réussissant à {rou- 
ver de l'eau je ne pourrais pas entreprendre sur une partie du terrain la culture 
maraîchère en adoptant les principes que j’ai fait appliquer en Vaucluse. Et cela 
au point de vue d’approvisionner pour certains produits maraichers le marché 
de Montagnac, et celui de Montpellier dans le cas où le premier n’absorberait 
pas les rendements obtenus, les communications étant faciles. Mais pour en arri- 
ver là, fallait-il trouver de l’eau, facteur indispensable pour que la culture 
maraichère puisse être admise. J'ai donc fait pratiquer un sondage du terrain 
el j'ai été assez heureux de rencontrer à 4 m. 80 de profondeur une source abon- 
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* dante. Un puits FA % mètres de longueur sur 2 mètres de largeur : a été aussit FA 
construit. KE D 

Les vendanges de 1907 finies, deux clos FA vigne, soit 42 ares, ont été arra- 
chés : 30 ont été mis en asperges et 12 ares en culture nana t S La propriété 
se trouvant en coteau, j'ai donné la préférence pour élever l'eaw au moulin à 
vent, qui l'amène à 4 mètres de hauleur dans un bassin dominant la partie du 
terrain à arroser (fig. 55). Là.elle s ’échauffe au contact de l'air et du soleil avant 
® être di-tribuée sur le sol au moyen de canalisations bélonnées. 

L'essentiel pour moi était donc d’avoir de l’eau, ne me préoccupant guère de 
la ferlilite du terrain, sachant qu'avec les engrais chimiques ‘associés au fumier 
de ferme j arriverais aux résultats désirés. Ma propriété se trouve en effet au 
pied d'une formation géologique rocheuse, de nature calcaire, faisant partie du 
système infra-crélacé, connue vulgai- 

rement dans l'Hérault, sous le nom 
de garrigue et donnant végétalion au 


Fig 55. — Moulin à vent. Fig. 56. — Aspect des lieux onvirohant, 
la propriété. 


chêne kermès, au romarin, à la lavande et au cyste de Montpellier. (Ba figure 
n° 56 montre l'aspect des lieux environnant la propriété.) 

La composition du terrain est la suivante : Analyse physique. Eau à, 
100°, 24,37; pierres, 200,00 ; terre fine, 775,63 ; argile, 144,40 ‘/,, de terre 
fine ; sable, 310,00 ‘/,, de terre fine ; calcaire, 545,60 °/,, de terre fine ; analyse 
chimique, azote, 0, 60 ‘/ de terre fine ; acide phosphorique, 0,39 °/,, de terre 
fine ; potasse, 0, 80 ‘/;, de terre fine ; chaux, 305,54 !/,, de terre fine. Le terrain 
peut donc être considéré comme meyensiiénl hs en azole, pauvre en acide 
phosphorique et potasse, très riche en chaux. Après avoir élé nivelé, il a été 
divisé en planches de 10 mètres de large au moyen d abris en roseaux exacte- 
ment faits comme ceux de Vaucluse, et cela pour préserver les plantes du vent 
du Nord tout en permettant un meilleur échauffement du sol, ce qui ne pouvait 
qu’activer la précocité. 

Le terrain n’a été prêt à recevoir les plantes que vers le 15 avril, nous avions 
èu soin, avant, de les obtenir sous châssis, nous avons donc admis la culture 
demi-forcée pour l'aubergine, la tomate et le melon. Nous allons indiquer com- 
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| ment nous avons établi la couche pour softs sous châssis de l’aubergine et la 
tomate, afin d'éviter des mécomptes à ceux qui désireraient comme nous entre- 
Rae or cultures. 


ETABLISSEMENT DE LA COUCHE POUR SEMIS, — Nous avons creusé dans un sol bien 
abrité et ensoleillé une fosse de 60 centimètres de profondeur et de 4 m. 05 à 
-1 m. 40 de largeur suivant celle des châssis employés (fig. 57). II a été mis dans 
le fond une couche de fumier 
de cheval frais de 30 centi- 
mètres d'épaisseur que l'on 
a tassé fortement et arrosé, = - * = 
au-dessus une couche de | RCE La Co es are 
terre fine mélangée à du 
-tourtean palmiste, 25 kilo- 
grammes pour 75 kilo- 
grammes de lerre, au moins Fig. 57 — Couche pour semis. 
d’une épaisseur de 20 cen- 
timètres quon arrose également, puis par-dessus 8 centimètres de terre fraiche 
sans engrais désinfectée au sulfure de carbone. On peut prendre aussi une 
terre de fossé où l'eau a séjourné, se lrouvant ainsi désinfectée de vermine. 
Cette terre n'est pas arrosée. JA | 

Au bout de huil jours, on a ensemencé, en les enterrant très peu, les graines 
qu’on a eu soin dé faire germer. Pour les faire germer, les mouiler pendant 
deux ou trois jours en les enveloppant dans un linge, puis on les mélange à de 
là térre siliceuse qu’on mainlient à une température de 25 à 30°. Avant de semer, 
les graines ainsi obtenues ont été pralinées avec des cendres pour les diviser et 
favoriser le semis. Les graines ont été recouvertes avec du terreau répandu en 
couche très mince au moyen de la pelle. La levée a été régularisée en mettant 
des lames de verre directement sur le semis ainsi fait. 

Pour le repiquage, la couche à construire n’exige plusde fumier. Dans le fond 
on a mis 25 centimètres de terre ordinaire. Par-dessus 25 centimètres de cette 


TK ten fonde TN 


Fig. 5$. — Couche pour repiquage. + Fig, 59. — Repiquage 


terre mélangée à du tourteau de palmiste arrosée fortement et enfin par-dessus 
8 à 40 centimètres de térre terreautée mélangée avec les engrais chimiques sui- 
vants pour 100 kilogrammes de terreau: nitrate de potasse, 200 grammes ; 
superphosphate 18/20, 100 grammes ; plâtre, 4 kilogramme. Cette couche à été 
ainsi préparée: 8: jours avant d'effectuer le repiquage (fig. 58). 

Pour le repiquage les plantes ont été arrachées à sec et au moyen d'une four- 
chette de manière à ne pas couper les racines, Pour l'arrachage où a suivi à la 


ft 97 \ ; 
lettre ces principes excellents: l’on n enlève de plants que pour une demi. ure 
de plantation et on continue ainsi jusqu’à la fin de la journée si on est seul. Si on 


a un aide l’un arrache et l’autre plante. Faire avec le plantoie un trou plus pro- 
fond que la racine pivotante de la plantéde manière qu’en la mettant dans. le 
trou on puisse en comblant ce dernier relever petit à petit la plante, la racine est 


ainsi maintenue droite et mise en contact intime avec le sol, laisser ce dernier 


sous forme de petite cuvette où l'on verse 
n, un quart de verre d’eau. Cette dernière 
Der imbee on chausse la plante de manière à 
ne à. AU la maintenir droite (fig. 59). Le terrain 
Fe RE pts ha ne pen PO pouvant être recouvert par un châssis 
étant. panté on place ce dernier et on le 

recouvre de paille, on continue ainsi jusqu'à ce que tous les châssis soient 
placés et on ne les touche plus, élan ainsi recouverts, jour et nuit durant 
4 jours pour les tomates, et8 jours pour les ER Avoir soin de bien 
fermer les interstices de manière que J'air ne puisse pénétrer. Cette limite 
obtenue or enlève chaque jour un peu de paille et on aère. C'est à partir de 


1} 


 l'aération qu'on commence à arroser. On creuse alors entre les lignes des plants 


une petite rigole, etc’est là au moyen d'un arrosoir à tuyau allongé que l’on mét 
l'eau de manière qu’elle ne dépasse pas les petits bourrelets formés (fig. 60). 
Employer de l’eau tiède pour ces arrosages. 

On ne doit jamais arroser par aspersion les plants, c’est une vraie douche 


qu'on leur fait subir en opérant ainsi, ét l'évaporation de l’éau se trouvant sur 


les feuilles, qui s'effectue à la suite, amène un refroidissement subit qui compro- 
met la vitalité du plant, ce qui se traduit par la couleur jaune qu'il prend. Les 
semis doivent être fails pour obtenir la culture demi-forcée de l’aubergine et de 
la tomate vers les premiers jours de janvier, et le repiquage sur la deuxième 
couche vers le milieu de mars pour la prune, et la fin de mars pour l’äuber- 
gine. 

CULTURE DE L'AUBERGINE. — Nous avons pris comme variété l’aubergine violette 
longue dont le fruit peut aller jusqu’à 30 centimètres de longueur sur 0 m. 40 de 
diamètre vers le bout. La couleur est d'un violet très foncé el sa 
chair très ferme. Elle est très productive (fig. 61), 

Puis l’aubergine grosse noire, dont le fruit d'un beau noir est 
plus gros mais plus court que le précédent. 

Le terrain a été divisé par des abris en roseaux en planches de 
10 mètres de largeur el ameubli par un labour de 30 à 35 centi- 
mètre de profondeur. On à profité de ce labour pour enterrer une 
demi fumure au fumier de ferme, préalablement mise en couverture 
sur le sol. SA 

Vers le milieu du mois d'avril le terraïn a été hersé, mais avant: 
on y a répandu une demi-fumure aux engrais chimiques ainsi 
composée : chlorure de potassium, 150 kilogrammes à l'hectare; Le 
superphosphate de chaux 18/20, 400 kilogrammes à l’hectare ; Fig. 61.—Au- 
plätre 18/20, 400 kilogrammes à l’hectare. Le nitrate de soude à Le 
la dose de 300 kilogrammes à l'hectare n’a été mis que 20 jours 
après le repiquage des plantes et en deux fois, 150 kilogrammes à cette époque 
et 150 kilogrammes un mois après. Son ÆAibation est faite sur Le sol à droite et 


autres. 


pied qui forment ordi- 
et à faire deux traite- 
ments contre le Pero- 
même traitement que 


4 kil. 1/2 poudre de 


été d'une végétation 
des plus luxuriantes 
_ et des plus productives 
(fig, 62) 
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x 2 : 
à gauche des Draites, mais au moins à 10 centimètres des pieds. Pour cela on 
ouvre des raies avec l’eyssade, on pioche et on recouvre le nitrale avec la même 


terre. Les plantes ont été repiquées le 25 avril. Nous avons donné une 


distance de 85 centimètres entre les lignes et les plantes sur la ligne ont 
été placées à 55 cen- | 
timètres les unes des 


Les soins d’entre- 
tien consistent à enle- 
ver seulement les 
œæilletons autour du 


nairement 2 ou 3 bras 


nospera. Nous avons 
employé pour cela le 


pour la vigne: 1 kil. 1/2 
sulfate de cuivre ; 


savon et 100 litres 
d’eau. Nos plantes ont 


Nous avons com- 
mencé à récolter le 
8 juillet et les pre- 
mières aubergines se 
sont vendues sur le 
marché de Montagnac 


Fig. 62. Poche d'aubergines avec une rangée 
de poivrons derruit. 


t 


O fr. 15 pièce, puis 0 fr. 10 et enfin O fr. 30 et O0 fr. 20 la douzaine. 


Nos essais de cette culture ont été faits sur une parcelle ayant comme longueur 
28m. 40 et comme largeur 4m. 25. Avec l’écartement des plants indiqués plus haut 
nous avons eu 229 plantes, qui ont produit 61 fr. 45, une plante a donc donné en 
argent O fr. 26. Un hectare aurait donc produit 5.087 francs. Les frais par hectare 
évalués à 2.000 francs le bénéfice aurait donc été de 3.087 francs par hectare. 


(A suivre.) ZLACHAREWICZ. 
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La viticulture à la Chambre des députés: Le régie piquettes en Algérieetiles « rapés » (ec. R..). 
— Comm: nt on obtient les vins blancs secs adoucis et comment on les reconnaît (CH. Bi AREZ et 
L. CugLue). — la Cochylis et les arseni‘aux ‘en Anjou (ABEL OGEr). — Les arseNICaUx en 
Amerique (Biozerri). — De l'emploi de l’arséniate ferreux contre l6s insectes parasiies des 
plantes (VERMOKEL et DanTony). — Le crédit mutuel des Syndicats de }l Hérault|(C. R.). — 
Jurisprudenc e: Les vins surplâtrés et la Cour de:cassation (C.R.). — Informations : Concours 
pour la chaire de professeur dérartemental d'agriculture de la Lozère ; VIIe Congrès int-rna- 
tioual de chimie appliquée de Londre- ; Examen d'aptitude aux fonctions de cont'ôleur du 
se: vice de la surveillance et du contrôle des graines de vers à soie; Conrours natioual agricole 
de Marseille: Concours d'appareils de défoncement et de charrues à Oran. - Bibliographie : 
Awicultur., par CH. VorreLLi£r ; Les céréales, par M.-A. Desrior ; La vente co pérauve des 
céréales, par SocRATES BouiLLon; Les engrais potassiques. Pourquoi et comment les employer. 


La viticulture à 1a Chambre des députés : LE RÉGIME DES PIQUETTES 
EN ALGÉRIE ET LES «CRAPÉS ». — Dans la séance de la chambre du 2 avril M. Aldy 
a développé une interpellation sur les lettres communes du gouverneur général 
de l'Algérie en date des 3 septembre 1907tet 25 mai 1908, et sur le régime spé- 
cial qui tend à favoriser la fabrication et la distillation des piquettes en Algérie. 

Suivant M. Aldy, le gouverneur général aurait eu le premier tort d'abord 
d'indiquer qu'il tolérait l'installation de brüleries pour les piqueltes, alors même 
qu'elles me s-raienl pas séparées des chaïs par la voie publique; le tort plus 
grave ensuile de permettre même des dérogalions: à ces règles déjà très larges 
dans le cas où les viticulteurs n'auraient fpas à leur disposilion des bâtiments 
isolés. Des facilités excessives auraient été données, d'autre part, à la cireulation 
des piquettes destinées à la distillation. 

Sur le premier point, M. le ministre des Finances à expliqué que, d'après la 
loi-et les règlements, il suffit qu'il n’y aitfpas, entre les chais et les at: liers de 
distillation, de communication intérieure. Îl m'est pas nécessaire que ces bâti- 
ments soient séparés par une voie publique mais seulement par un chemin acces- 
sible aux agents de l’administration. À défaut de bâtiments isolés, les instruc- 
tions du gouverneur général prescrivent une prise «en charge intégrale en volume 
et alcool, ce qui fait absolument obstacle à la fraude, En ce qui concerne Ia 
circulation des piquettes, les instructions données en Algérie sont strictement 
conformes à la loi. La Chambre a approuvé ces explications par le vote à mains 
levées de l’ordre du jour pur et simple. 

Incidemment a été soulevée, au cours de Ia discussion, la question des 
piquettes spéciales désignées sous le nom de rapés. Ces boissons sont d'un usage 
traditionnel dans beaucoup de contrées voisines des vignobles et jusque dans 
certains vignobles. On sait en quoi elles consistent. Ce , sont des breuvages 
obtenus par le versement de raisins frais dans un tonneau. Après huit jours 
environ, de fermentation, le liquide est journellement tiré pour les besoins de Ja 
table de familie, et il est remplacé, au fur et à mesure des prélèvements, par une 
égale quantité d'eau, de manière que le tonneau reste plein. On .obtierit ainsi, 
pendant un certain lemps, un liquide d'une richesse alcoolique de deux à 
trois degrés d° un usage courant dans la consommation de la classe laborieuse de 
certains pays. 

Si ces piquettes ont été négligées au cours des débats sur la législation nou- 
velle des vins, ce n’est pas du tout qu’elles soient négligeables pour l'importance 
qu’elle trouvent dans la consommation, mais seulement que les représentants de 
la viliculture du Midi, qui ont pris la direction du mouvement de réforme, en 
soupconnaient à peine l'existence. Il y a, en cette matière, des traditions dont il 
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n'est guère possible de faire abstraction. D’après la Confédération générale des 
Pénerures (C. G. V.) la préparation de ces rapés serait une source d'abus qu'il 
importe d'arrêter. Le ministre des Finances, plus réservé, s'est menagé le temps 
de l'étude et de la réflexion; il ne veut pas se prononcer sans être bien fixé sur 
la situation qui lui est signalée. — C. R. 


Comment on obtient les vins blancs secs adoucis et comment 
on les reconnaît. — Le goût de la majorité des consommateurs de vins blancs 
a élé, insensiblement et progressivement, amené à faire rechercher les vins 


| blancs possédant une certaine douceur de préférence aux vins blancs secs. 


Ilexiste des vins de certains crus renommés qui, provenant de raisins très mûrs 
et dont on a suivi attentivement la maturalion, puis la fermentation alcoolique, 
conservent, naturellement lorsque celle-ci est nm diGe, des sucres non fermentés 
en proportion variable.'Ges:sucres donnent à ces wns liguoreux la douceur requise. 

Maïs la plus grande quantité de vins blancs, lorsqu'ils ont fini leur fermenta- 
tion, ne renferment plus que de très minimes quantités de sucres, el ne pos- 
sèdent de ce chef aucune douceur; ce sont donc des vins secs et, si on veut leur 
communiquer de la douceur, le seul moyen licite est de les couper ‘ou de les 
mélanger en certaines proportions avec d'autres vins pouvant être qualifiés de 
légaux et renfermant, eux, une très notable quantité de sucre de raisin encore 
indécomposé par la fermentation. On ns ain des vins blancs doucereux ou 
des vins blancs adoucis. 

En effet, le décrei du 3 septembre 1907 définit le vin comme étant le produit 
exclusif de la fermentation du raisin frais ou du jus de raisins frais, et reconnait 
comme licite le seul mélange des vins entre eux. 

Avant ce décret interprétatif de la loi du 1 août 1905, les commerçants en 
vins, et parfois les viticulteurs eux-mêmes, obtenaient, avec des vins provenant 
de crus très ordinaires, des produits légèrement niesguns en ajoutant aux vins 
secs, c’est-à-dire complètement fermentés, de 5 à 10 % de mistelle ou bien encore 
du moût de raisin non fermenté. Or, le moütde raisins, pas plus que le mistelle, 
qui est du moût alcoolisé, ne sont des vins d’après la définition légale, puisqu'ils 
* n'ont pas fermenté. 

Le jus de raisin ou moûl, quand il n’est: pas alcoolisé, ni suffisamment muté à 
l'acide sulfureux, ni pasteurisé, ne tarde pas à entrer en fermentationet à se 
transformer peu à peu en vin. On s’est alors demandé à quel moment de cette 
fermentation le jus de raisin cessait d’être du moût et devenait du win, ce dernier 
étant alors susceptible d’être coupé licitement avec les vins secs. Les opinions 
ont, dès le début de cette réglementation, été des plus divergentes, ce qui a con- 
duit le ministre de l'Agriculture, après avis du Comité consultatif des arts el 
manufactures, à édicter dans un arrêté spécial que, pour qu'un moût devienne 
du vin, et puisse être qualifié tel, au sens de la loi, il fallait qu'il eût suffi- 
samment fermenlé pour avoir acquis 5° d’alcool. Ce sont donc ces produits, 
partiellement fermentés, qui sont destinés à remplacer, dans le ‘but spécial 
d'adoucissement des vins secs, les mistelles et les moûts non fermentés. 

Des règlements ullérieurs, ou des circulaires spéciales, ont été publiés-concer- 
nant ces matières premières spéciales, et il a été décidé à leur égard que si «elles 
n'élaient pas livrées à la consommation directe, elles pouvaient circuler et être 
impunément détenues dans les chais des viticulteurs ou des négocianis, tout en 
renfermant des doses d’acide sulfureux supérieures à 0 gr. 350 parilitre, mais que 


- 


\ 
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cette tolérance ne s’appliquait qu’à des produits AéVant Set à adoucir des ins à 
secs, ne litrant pas moins de 5° d'alcool, pas plus de 7°%5, et renfermant au 1 moins 
60 grammes de sucres réducteurs par litre, toutes ChOAS qui paraissent fort 
judicieuses. | L' 

La question s’est alors posée de reconnällfre chimiquement ces produits parti- 
culiers, qui tiennent le milieu entre les moûts proprement dits et les vins com- 
plètement fermentés, et qui cependant, au point de vue légal, sont des vins sans 
‘en être, et ne sont plus que des moûts. Ge sont, en effet, des produits spéciaux 
non Donsommables directement, mais utilisables en coupages. 

1! est possible, par l'analyse Jun moüt partiellement fermenté, et en exami- 
nant plus paiticuliéremdb la nature des matières sucrées, de dire si le produit 


est conforme aux règlements administratifs et peut, sans inconvénients légaux, 


être utilisé à l’édulcoration ou à l'adoucissement des vins blancs trop secs. Pra- 
tiquement et en dehors de la composition générale que doivent posséder de tels 
produits, l'analyse seule des matières sucrées permet de les reconnaître comme 
étant légalement préparés. 

Ces produits sont généralement utilisés Due des proportions qui oscillent entre 
10 et 20 % dans les coupages. Leur composition générale, qui peut être spéciale 
puisqu ‘ils Liennent le milieu entre les moûts non fermentés et les vins complète- 
ment fermentés, se trouve donc modifiée, et va se confondre plus ou moins avec 
_celle des vins fermentés; mais les matières sucrées ne se trouvent en somme 
que simplement diluées, et cette dilution ne doit pas être, à priori, de nature à 


. modifier les PRET En respectives de lévulose et de glucose Present dans 


le moût muté partiellement fermenté. 

Nous estimons que dans les vins résultant de coupage de moûts ordinaires, 
normalement fermentés à 5°, et de vins secs, le rapport des sucres à la déviation 
reste ce qu'il est dans le moüt si on corrige la lecture saccharimétrique. « 

On doit considérer, # priori, comme ne remplissant pas les conditions d’un 
coupage légalement fait tout vin doucereux (ne provenant pas toutefois de ven- 
danges antérieures à 1908), dans lequel le rapport des sucres réducteurs à la 
déviation saccharimétrique corrigée dépasse le nombre 3,5. 

Il y aurait cependant peut-être à tenir compte de la possibilité de faire usage 
de moût à 5° provenant de moûts ayant subi une certaine concentration avant 
leur fermentation partielle. La plupart de ces produits donnant par eux-mêmes 


des rapports P : « très voisins de 3,5, et si peu que le vin sec avec lesquels on 


peut les mélanger apporte de principes dextrogyres, le rapport final oscille entre 
3,5 et 3,8. Il y aurait donc lieu d'accorder pour ces produits ainsi obtenus (tant 
est qu'ils puissent êlre considérés comme légaux), une limite légèrement supé- 
rieure à 3,5; ou bien, pour rentrer dans l’ordre normal, ces produits spéciaux 
devraient avoir suffisamment fermenté pour avoir un rapport P : 4 ne dépassant 
pas 3, et en cela se rapprochant des moûts ordinaires fermentés normalement à 59. 

On serait donc amené, en faisant état de ces cas exceptionnels, à pousser la 
limite de ce rapport P : à jusqu à 4. Mais, dans ces conditions, nous devons faire 
remarquer que la loi serait alors assez facile à contourner, car ce rapport de 4 
peut être obtenu par l'emploi de moûts non fermentés de certains cépages, tels 
par exemple ceux de Noah, provenant de raisins très mûrs; ou bien encore en 
mélangeant à des raisins secs des vins aux trois quarts ou aux cinq sixièmes 
fermentés, avec des quantités savamment calculées de moûts non fermentés. — 
Cu. BLAREZz et L. CHELLE. | 


F & 4 Cochylis et tn arsenicaux en Anjou. — Tout l'Anjou viticole est 
_ en ce moment passionné par la question de la lutte à entreprendre contre la 
_ Cochylis; cela se conçoit sans peine, car c'est peut-être la région la plus atteinte 
par ce terrible fléau, et c'est par millions que se chiffrent les HER qu'il a causés 
ces deux dernières années. | 
k La campagne 1908, surtout, sera cotée parmi les plus néfastes de la viticulture 
angevine, et il faut se reporter aux temps les plus durs de la crise phylloxérique 
pour trouver pareille disette de nos excellents vins d'Anjou. C’est vous dire avec 
quel intérêt nos viticulteurs suivent les essais entrepris pour la lutte contre ce 

. maudit ver coquin. Les arsenicaux ont donné en 1908 des résultats neltement 

satisfaisants, supérieurs à ceux obtenus avec les autres traitements, aussi vont- 
ils s’employer cette année sur une assez grande échelle. Parmi eux, l’arséniate 

de plomb rallie le plus de suffrages; il est plus nocif, plus adhérent et, bien que 
plus coûteux, sera plus employé. 
Cependant, il offre, à mon avis, un gros inconvénient, c’est son innocuilé en 
ce qui concerne le bou sous ses diverses formes, le Black Rot, etc., par suite 
. de l'absence complète de cuivre dans le liquide employé. L'avantage de préserver 
sa récolte de ces diverses maladies en même temps que de la Cochylis, apparait 
comme incontestable ; je connais un vignoble de 10 hectares environ, traité au 
printemps dernier à l’arséniate de plomb, sulfaté suffisamment pour avoir con- 
servé toutes ses feuilles et don la récolte a élé anéantie par le Rot blancet le 
Rot brun. | 
Une certaine dose de A même minime, dans le traitement cochylicide eût 
paré à ce désastre, puisque les vignes que j'ai fait traiter à côté, à la bouillie 
bordelaise à 10%, MAR onée d’arsénite de cuivre, n’ont subi aucune atteinte 
du Mildiou de la SFADpEe 
Partant de là, j'ai cherché quel serait le produit cuivreux octo d'être 
introduit dans le mélange sans nuire à son efficacité. Je ne suis arrêté à un 
produit nouveau, obtenu par l’électrolyse, l’oxychlorure cuivreux, très actif puis- 
qu'il dose 40 % de cuivre métal, etayant déjà fait ses preuves. 
Pour répondre aux canons: 1° des détracteurs du traitement arsenical, 
et 2° des viticulteurs effrayés par la manipulation de ces matières, dangereuses 
malgré tout, j'ai fait préparer un produit, donnant instantanément, en le versant 
dans l'eau, l’arséniate de plomb cuivreux,.insecticide et anticryptogamique. 
. Renfermé dans des boîtes en fer solides, de 3, 6 ou 18 kilos pour 100, 200 ou 
600 litres d’eau, il est coloré en rouge, de facon à ne pouvoir être confondu avec 
aucune autre matière; sur la boîte, bien en évidence, est notifiée l'interdiction 
de s'en servir passé fin mai. Le prix en est calculé de facon à ne laisser au fabri- 
cant qu'un tout petit bénéfice. 

Ce produit s'obtient par le mélange de 500 grammes d’arséniate de soude, 
1:400 grammes d’acétate de plomb, 750 grammes de glucose, 250 grammes 
d'oxychlorure cuivreux et 100 grammes d'oxyde de fer, destiné à colorer en 
rouge, pour 100 litres d’eau. 

Souhaitons de voir tous les viticulteurs se préparer à traiter résolument, c’est 
leur seule planche de salut, car plusieurs années comme 1908 amèneraient 
promptement la ruine et la désolation dans notre beau pays. —- ABEL OGER. 


— 


Les arsenicaux en Amérique. — L'emploi des sels arsenicaux pour 
le traitement d’un grand nombre de plantes cultivées est général et très commun 
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aux Étals-Unis. C’est le plus efficace des remèdes contre les insectes mangeurs 
de feuilles et il est presque universellement employé sur les poiriers et les pom- 

miers. Les sels les plus usités sont le vert de Paris (arsénite et acétale de cuivre) 

et l'arséniate de plomb. Aucune loi ne réglemente leur emploi; seuls les fabricants 

sont tenus de fournir des produits ayant une certaine force. On ne voit aucun 

danger pour celui qui consomme les produits traités avec des sels arsenicaux 

de quelque manière que ce soit. La seule exception serait peut-être le cas des 
fraises que l’on traite souvent à un mauvais moment. On traile les pommes seu- 

lement avant qu’elles aient atteint leur grosseur normale, ce qui fait que l’arsé- 

niale a complètement disparu au moment de la récolte. Il est en outre reconnu 
que si les pommes étaient trailées avec les solutions habituelles presque au 

moment dêtre cueillies, le consommateur devrait en manger de graudes 
quantités pour absorber une dose de poison dangereuse. Quant à cela je vous 

reporterai à Spraying of plants, par E. G. Lodeman, Macmilian et C, Loudon, 
1896, où vous trouverez très di-culée la possibilité d'empoisonnemeut du 

consommateur de fruits traités par les sels arsenicaux. 

_ J'ai fait de nouvelles recherches dans les travaux de nos Entomologistes con- 

cernant l'emploi des sels arsenicaux pour la destruction des insectes nuisibles 

el j'ai trouvé que leur emploi est général sur toute l'étendue des États Unis. 

C'est le remède national contre tous les insectes mangeurs de feuilles. 

Aucune loi n’a encore été faile pour réglementer la verte ou le transport de 
ces substances, excepté les lois qui ont pour seul but : protection du cullivateur 
et conlrôle de la quahté du produit livré. Malgré mes recherches, je n'ai pu 
trouver aucun cas de danger couru par les manipulateurs des arsenicaux et de 
quelque manière que ce soit. — BIOLETTI. 


De l'emploi de l’arséniate ferreux contre les insectes parasites des 
plantes. — Tous les sels solubles d'arsenic ont, même à faible dose, une action no- 
cive sur les parties vertes des végétaux, qu’ils détruisent à dose vraiment iusecticide. 
Nous en avons fait la vérification par les arsénites et arséniates de soude, potasse et 


ammonium nuisibles pour les végétaux à des dilutions de l’ordre des EAN Parmi les 
} 


sels réputés insolubles : le vert de Scheele ou arsénite de cuivre et le vert de Schwein- 
furth ou acéto-arsénite de cuivre, après addition d'une quantité suffisante de chaux, ne 
brûlent pas les végétaux et exerceut une action insecticide nettement marquée. Ils 
manquent seulement d'adhérence. 

L’arséniate de plomb seul, préparé par double décomposition au momeut de l'emploi, 
satisfait bien aux qualités générales qu’un insecticide doit présenter; il foudroie vérita- 
blement les in-ectes et ne brûle pas les végétaux, même à des concentrations élevées. 
Toutefois, la couleur blanche de la bouillie obtenue peut prêter, au moius dans les mi-7 
lieux agricoles, à des confusions reurettables, et les commissious d'hygiène se pronon- 
cent nettement contre son emploi. à 

Pour parer aux inconvénients précités, nous avons essayé successivement la plupart 
des compo+és arsenicaux actuellement conuus. La bouillie à base d'arséniate ferreux 
(AsO‘FeB)? que nous étudions depuis trois ans nous a paru présenter des qualités toutes 
particulières. = 

Nous l’obtenons de la manière suivante : A. Eau, 10 lit, ; arséniate de soude cri-tallisé, 
400 gr. B. Eau, 10 üit.; sulfate de fer cristallisé, 400 gr. Mélanger, en ;versant par petites 
portions, la hqueur B dans la liqueur A ; agiter et plonger de temps en teinps daus le mé- 
lange un papier imprégné de ferro ou de ferri-cyanure de potassium; cesser les etfu- 
sions de la ligueur B lorsque le papier bleuit franchement. Éteudre eusuite à 400 lit. 
et employer. Ou obtient environ 200 gr. d’arséniaie ferreux par hectolitre, 
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Aie = : 
ARE e KSuane de! quantités fixés de sulfate de fer et d’arséniate de soude ne permet 
£ pes: en raison du degré de purelé toujours variable de ces produits, d'obtenir une 
bouillie neutre, sans xcès del'un des constituants. Or, il est très important de ne pas 
_ avoir d'arséniate soluble en excès. L'emploi du papier indicateur sensible aux sels 

: ferreux et ferriques permet d'éviter cet inconvéni nt. 
Le bouillie, obtenue comme nous venons de l'indiquer, renferme, en dehors de l’ar- 
séniate ferreux, du sulfate de soude et de l’hydrate ferreux. Au contact de l'air, l’arsé- 
niate ferreux verdit et se transforme en arséniate ferroso-ferrique; l'hydrate ferreux 
s'oxyde également et donue naissance à de l’hydrate ferrique, lequel constitue le meil- 
leur c ntrépoison de l’arsenic. L'aspect général du mélange est d’un vert sale; aucune 

‘confusion n’est possible avec un produit alimentaire il est, de plus, très A PRET 

= Les expériences comparatives que nous avons faites à cet égard nous ont donné de 
nombreux chiffres, un peu différents suivant la concentration des bouillies, mais mon- 
-trant nettement que, pour toutes les concentrations usuelles variant de 100 gr. à 4000 gr. 
deselarsenical par hectolitre, l’adhérence de l’arséniate de fer est maximum quand en le 
prépare comme nous l'avons indiqué plus haut; elle diminue nettement même quand 
on opère la précipitation à l’aide de solutions plus diluées, toutes autres conditions 
restant égales. Enfin l'adhérence de l’arséniate ferreux augmente avec la concentra- 
tion de la bouillie Égale à 85 pour des bouillies à 200 gr. par hectolitre, elle atteint 

98 gr. pour des bouillies à 500 gr. 


Action sur les végétaux. — Nous avons pulvérisé cet insecticide sur un grand nombre 
de plantes cultivées. La vigne est. une des moins résistantes; elle supporte néanmoins, 
sans présenter la plus petite brûlure, des bouillies Lfommant 500gr. d’arséniate ferreux 
par hectolitre; les Poiriers, pommiers et pruniers résistent parfaitement bien à la 

- dose de 2 %, concentrations triples et décuples. de celles nécessaires pour détruire les 
\ insectes. 

Au-iessous de 200 gr. par hectolitre, aucune plante n’est brülée, Nous avons enfin re- 
marqué que les plantes ayant reçu des pulvérisations d’arséniate de fer verdissaient 
très rapidement. Quant à l’action insecticide de l'arséniate ferreux,.elle est très nette. 

En 1906, 1907, 1908, nous avons pu, à l’aide de l’arséniate ferreux, préserver plu- 
sieurs vergers autrefois ravagés par le Carpocapsa pomonella. En 1907, deux iraite- 
ments à l’arséniate ferreux nous ont permis de conserver à peu près indemnes trois 
rangs de vignes situés au milieu d’un vignoble dont toutes les parties vertes avaient 
été dévorées par l’Altise. Nous avons, la même année, constaté l'efficacité de cet insec- 

_ ticide contre la Pyrale de la vigne. Enfin nousavons, en 1908, au moment de la ponte 
de la Cochylis, procédé à la pulvérisation de quelques rangées de vignes; 45 jours 
après cette opération, les ceps Me présentaient une moyenne de # à 5 chenilles vi- 

_ vantes, les ceps témoius de 15 à 

Il ressort des expériences à, C2 que nous avons entreprises à ce sujet que 
Ja bouillie à l’arséniate ferreux tue les insectes à partie de 100 gr. par hectolitre (la con- 
centration la meilleure varie entre 150 gr. et 200 gr.) et qu’il est superflu de dépasser 
cette dernière dose. Eh 

Nous pensons que l'arséniate ferreux, dont nous nous proposons de poursuivre 
l'étude, pourra, eu raison des faits exposés, rendre quelques services aux agriculteurs. 
— VERMUREL et DANTONY. 


Le Crédit mutuel des syndicats de l'Hérault, qu'il ne faut pas con- 
fondre avec la Cuisse régionale de crédit agricole mutuel du Midi, vient de publier le 
compile rendu de ses opérations pour l exercice 1908. Son mouvement d affaires 
s’est modéré dans son developpement; il s’est même quelque peu réduit, sans 
que 8: diminulion, qu'expliquent suffisamment les circonstances, ail -abso- 
lument rien de défavorable, Le chiffre de ses prêts, qui avait atteint 
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2.738.481 fr. 40 pour 954 effets en 1907, dé | néchi, en 4908, à a. 2 
pour 854 effets. C'est encore un très heal résultat. rs 
La situation de la Société, à la prospérité de laquelle veillent. avec un soin 
particulier son président, M. le D' Vialettes, et son vice-président, M. Barber, : 
directeur de la succursale de la Société générale de Montpellier, est très satis- 
faisante. Ses bilans attestent l'intervention d’un spécialiste, habitué aux affaires 
de banque. Le Crédit mutuel des syndicats m'oublie pas qu’en matière d'affaires, 
rien ne permet de se départir d’une vigilance de tous les instants. Dans son rap- 
_ port à l'assemblée générale ordinaire du 2 février, M. Barber, négligeant les 
compliments qu'il aurait été en droit d'adresser à l'association, a insisté princi- 
palement sur la rigueur qui s'impose dans sa direction. 
Une partie essentielle de sa tâche est celle qui concerne la liquidation des 
vieilles affaires. Elle ne va pas sans complications. 


Cette liquidation, dit M. Barber, nous met en présence de difficultés toujours fort 
pénibles pour nous; sans trop insister, nous pouvons dire que ces difficultés confirment 
tout ce que nous avons dit antérieurement sur la sévérité rigoureuse à appliquer à nos 
remboursements. On ne respecte pas nos échéances; on ne respecte pas davantage 
même les warrants ! La bienveillance, que pendant longtemps nous avons cru naturelle 
dans n0S organisations, ne sert qu'à donner aux débiteurs le temps d'organiser leur 
résistance et, après avoir épuisé toute notre patience, nous nous voyons obligés d'aller 
quand même devant les tribunaux, où, par une compréhension étrange de la loi, des 
délais nouveaux sont accordés aux débiteurs, désormais si peu intéressants cependant, 
sans préoccupation des conséquences que ces délais peuvent avoir et ont, en réalité, 
pour nos Sociétés, elles, pourtant, si esseutiellement intéressantes, et pour nos clients 

_ eux-mêmes dans leur ensemble, auxquels il faut, alors, mesurer davantage les prêts. 

Nous n’avons pas connaissance de prêts anciens remboursés sans difficultés; par 
contre, nous en connaissons beaucoup, sinon chez nous, du moins à côté, qui après 
des délais pris, des délais consentis et puis des délais accordés, ont abouti à l'indigente 
voulue des débiteurs principaux. 

C’est très triste; c'est une grave atteinte par certains au crédit des agriculteurs en 
général. 


Le bilan de la Société, établi avec beaucoup de sévérité, montre une position 
solide. Ses résultats ne sauraient être maintenus toutefois qu'au prix de précau- 
tions méticuleuses dans l'admission des risques. « Quelque soin qu'on y apporte, 
on n’esl jamais à l'abri de quelques mécomptes. » L'avis est bon à retenir. S'il 
convient d'encourager à la création de Sociétés de crédit mutuel agricoie, il n.est 
pas moins utile de prévenir leurs promoteurs des charges qu'ils assument; Cest 
ce qu'on a peut-être un peu trop négligéide faire. — C. R. 

: 

Jurisprudence : LES VINS SURPLATRÉS ET LA COUR, DE CASSATION. — Jusqu'à 
présent la jurisprudence est restée très indécise en matière de vins surplâtrés. 
D'après cerlains tribunaux, il n'y aurait pas surplâtrage quand la quantité de 
sulfate de potasse ou, de soude révéléé à l'analyse ne dépasse la limite de 
2 grammes par litre que dans une proportion inférieure à celles que comportent 
les erreurs normales de dosages par les procédés ordinaires. Sur la question de 
l'assimilation des vins notoiremement surplâtrés aux vins artificiels, les déci= 
sions de justice sont très divergentes. Alors que la Cour d’appel de Montpellier, 
réformant un jugement du Tribunal correctionnel de Carcassonne, se prononcait 
pour l’affirmative (1), la Cour d'appel d'Aix adoptait la solution opposée. Par un” 


(4) Voir Revue, t. XXX, année 1906, 2° semestre, p. 272. ‘ 


L 
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AS Erret en dat Fa 12 mars, la Cour de ca saisie du problème, a consacré 


la première de ces doctrines. | 

Tout en reconnaissant qu'un prévenu était coupable d'avoir vendu ou délivré 
des vins plâtrés contenant plus de 2 grammes de sulfate de potasse par litre, la 
Cour d'Aix avait refusé de considérer ces vins ainsi falsifiés comme des vins 
artificiels soumis, au regard de la Régie, au régime des dilutions alcooliques. 
Soningement a été cassé pour les raisons exposées dans les attendus suivants : 


Attendu, en droit, que l’article er dé la loi du 44 août 1884 a donné la définition légale 
du vin, en édictant que « nul ne pourra expédier, vendre ou mettre en vente sous la 
dénomination de vin un produit autre que celui de la fermentation des raisins frais »; 

Que cette disposition, conçue en termes absolus, réserve exclusivement la dénomi- 
nation de vin au produit de la fermentation du raisin frais, et qu’elle ne comporte 
d'exception que dans Les cas où l'addition aux vins d’une substance étrangère est auto- 
‘risée par la loi; 

Que, dès lors, au point de vue fiscal, la présence dans le vin d’une quantité de olâtre 
plus considérable que celle qu’autorise l’article 3 de la loi du 11 juitlet 1891, place ce 
liquide dans la catégorie des vins artificiels, soumis, par l’article 4er de la loi du 6 avril 
1897, aux droits et régime de l’alcoo!; 

Attendu, en fait, qu'il résulte du procès-verbal et de l’arrêt attaqué que B..., débitant 
de boissons, a été trouvé détenteur d’un vin qu'il avait acheté de P... et qui aété 
reconnu contenir du plâtre dans la proportion de 3 gr. 30 par litre, alors que la loi du 
41 juillet 1891 n’autorise l'addition du plâtre au vin que dans la proportion de 2 grammes 
au litre; jte 

Attendu que B... et P... ayant été traduits à la requête du ministère public devant le 
Tribunal correctionnel pour infraction à l’article 3 de la loi du 11 juillet 1891, l’adminis- 
tration des Contributions indirectes est intervenue dans la poursuite pour demander 
l'application des peines fiscales encourues pour contravention aux articles 4er et 4 de la 
. loi du 6 avril 189%, 1er, 6 et 19 de la loi du 28 avril 1816 et 1°" de celle du 28 février 1882; 

Attendu que la Énr d'appel a rejeté les conclusions de la Régie par ce motif qu'un 
vin surplâtré n’est pas un vin artificiel ; qu L. a ainsi violé les articles susvisés : 

Par ces motifs, Re 

Casse et annule, mais seulement dans ses dispositions relatives à l’action de la 
Régie, l'arrêt rendu le 8 juillet 1908 par la Cour d'appel d'Aix dans la clause entre la 
Régie d’une part, et B... et P... d'autre part, etc. 


Ainsi, les vins surplâtrés ne sont, quand ils sont mis en vente, que des vins 
artificiels soumis au régime de l'alcool. On peut discuter cette solution, il faut 
l’accepter. S'ensuit-il qu’on ne puisse détenir chez soi des vins surplâtrés, quitte 


à les ramener dans les limites légales, par des mélanges avec d’autres vins, avant 


de les livrer à la consommation? C’était l'interprétation généralement acceptée. 
Sans y contredire expressément, en laissant quelque place encore à la discussion, 
l’arrêt de la Cour suprême ne semble guère favorable à cette opinion. — C. R. 


Informations : CONCOURS POUR LA CHAIRE DE PROFESSEUR DÉPARTEMENTAL 
D'AGRICULTURE DE LA LOZÈRE. — Le ministre de l'Agriculture a décidé, par arrêté 
du 1° avril 1909, qu'un concours serait ouvert à Mende, le mardi 29 juin 1909, pour 
la nomination d'un professeur départemental d'agriculture de la Lozère. Les can- 
didats adresseront leur demande au ministère de l’Agriculture, par l'intermédiaire du 
préfet du département où ils sont domiciliés, vingt jours au moins avant la date fixée 
pour l'ouverture du concours. Le programme du concours sera délivré aux personnes 
qui en adresseront la demande au ministère de l’Agriculture (Direction de l’Agricul- 
ture. — Bureau de l'Enseignement agricole) ou à la préfecture de la Lozère. 


VITe ConGRÈs INTERNATIONAL DE CHIMIE APPLIQUÉE DE LONDRES. — Le VII Con- 
grès international de chimie appliquée s'ouvrira à Londres le 27 mai prochain. La 
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Commission anglaise d'organisation est présidée par sir William Ramsay, assisté 
des présidents des principales Sociétés chimiques anglaises. Le secrétaire général 
est M. Wm. Macnab, 10, Cromwell Crescent, à Londres, S. W. Eu France; “un 
Comité de patronage et d'organisation a été constitue sous les auspices de ?AsSo- 
ciation des chimistes de sucrerie et de distillerie, 156, boulevard Magenta, à Pari-, sous 
la présidence de M. Armand*Gautier, membre de l’Institut, et avec M. Eug. Silz 
comme secrétaire. | 


EXAMEN D'APTITUDE AUX FONCTIONS DE CONTRÔLEUR DU SERVICE DE LA SURVEIL- 
LANCE ET DU CONTRÔLE DES GRAINES DE VERS A SOIE., — Par un arrêté du 26 mars, cet 
examen äura lieu le 21 mai 1909 à Avignon, sous la préside ce d’un inspecteur 


demande sur papier timbré au Ministère de l'Agriculture avant le 4er mai 1909, — 


_ L'examen comporte une épreuve écrite, une épreuve orale et des épreuves pratiques. 


tout en diminuant le prix de revient de l'hectolitre. 


CONCOURS NATIONAL AGRICOLE DE MARSEILLE, — La Société départementale d'Agri- 
culture des Bouches-du-Rhône organise au Concours nationat agricole qui aura Hieu à 
Marseille, du 8 au 16 mai prochain, une KExposition collective de vins, eaux-de-vie, 
huiles etautres produits agricoles, et un Concours d’aviculture. Les demandes de ren- 
seiguements doivent être accompagnées d'un timbre pour la ré;onse, et adressées 
à M. le Secrétaire général de la Société, 19, rue Venture, à Marseille. | 


CONCOURS D'APPAREILS DE DÉFONCEMENT, DE CHARRUES POUR LABOUR PRÉPARA- 
TOIRE ET DE CHARRUES VIGNERONNES A ORAN. — Les deman:tes d'admission devront 
être adressées au siège de la Société d'Agriculture, 1, rue de Belleville, à Oran, avant le 

\ 


15 septembre prochain. L 


' 


Bibliographie. — Aviculture, par CH. VOITELIER. 2° édition entiérement revisée. 
1 vol. 10-18 de 500 pages, avec 160 figures ; broché : 5 francs ‘(Libraire J.-B. Baiïllière 
et fils, 19, rue Hautefeuille, à Paris. — M. Oh. Voitellier était particulièrement préparé 
à écrire ce livre en s'inspirant de l’idée que Pexploitation des oiseaux domestiques doîït 
être partie intégrante de l’exploitation de toute propriété rurale. Après un exposé de 
l'anatomie et de la physiologie, il aborde Ja question de la multiplication des oiseaux de 
bass»#-cour et de leur perlectionnement, l’incubation, l’elévage et l’engrai-sement, 
l'alimentation rationnelle des animaux, la description des especes et des races qui peu- 


plent les basses-cours, la spécialisation des productions, l'aménagement des hasses- / 


cours, les soins hygiéniques à donner anx volailles, le traitement de leurs maladies, 
l’aviculture à la ferme, l’aviculture en dehors de l'exploitation agricole, l’aviculture 
industrielle. x. ER 


Les eéréales, par M. À. DESMOT. In-16: 2 fr. 50. (Hachette et Cie, Paris, 79, 
boulevard Saint-Germain.) — Dans ce petit Ouvrage, l’auteur a cherché à indiquer aux 
cultivateurs tout ce qui est utile pour arriver à augmenter le reudement des céréales 


La vente coopérative des céréales, par SOCRAÂPES BouILLON. 4 vol. .in-8 de 2,844 p. Co- 


mite de la vente coopérative, 83, rue de Monceau, à Paris. Prix, 5 francs. — La vente - 


coopérative des céréales a été l'objet d'entreprises multiples à l'étranger: elle est à 
l'ordre du jour chez nous. Si, pratiquement, ses applications sont à peu près néglhi- 
geables en France, bien moins avancées que celles des livrai-ous de vins en commun, 
elles ont provoqué cependant plus de discussions. Dans son ouvrage, que M: le Prési- 
dent Alfred Paisant présente avec éloges au pubic, M. Socrates Bouillon, docteur en 
droit et capitaine au 25° d'infanterie, expose avec beaucoup de méthode et de clarté 
presque tout ce qui à été fait en France et à l'étranger. La documentation de son livre 
est remarquable. Son étude montre que, si la vente coopérative des produits agricoles 
inspire de legitimes espérances, son organisation demande h'aucoup d'expérienceet 
d'atteniion. C’:tait déjà la conclusion à laquelle était arrivé M. Méilard dans son inté=" 
ressant mémoire sur les coopératives viticoles que nous avons signalé, en Son temps; 
aux lecteurs de la Xevue. S'il convient d'encourager les œu\res de coopération, il m'est» 
pas moins utile de prévenir leurs promoteurs des conditions à observer ‘pour éviter. 
des déceptions. — C. R. \ … : 


Les engra's potassiques. Pourquoi et comment.les employer ? — Brochure in-8 de 32 pages 
avec 13 photogravures. — Envoyé gratuitement par le Bureau d'études sur les engrais;» 
à Paris, 45, rue des Petits- Hôtels. | VA 
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_ d'agriculture, Les candidats doivent être Français, âgés de 21 ans et adresser une 
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du 2. 4 à 
l'S'M « : 


- 


 . VIGNOBLES ET VINS 
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 CHARENTE. — Il suffit de parcourir les travaux des auteurs les plus autorisés qui 


55e ont écrit sur la culture de la neue depuis les écrivains latins, comme Columelle, jus- 


qu a DOS jours, pour constater qu’à toutes les époques, la question des labours a fait 
l'objet de nombreuses expériences et discussions. Tout d'abord on n’a pas intérêt à pra- 
_tiquer l'inculture, c’est-à-dire à laisser la vigné sans façons culturales, car le dévelop- 
_ pement des mauvaises herbes aurait bien vite fait de diminuer la production. D'autre 
part si on pratique des labours, vaut-1l mieux les exécuter à une certaine profondeur, 
ou bien est-il préférable ne une culture très superficielle, c'est-à-dire de simples 


raclages. 


Les partisans des labours assez Doro admettent qu'un travail TE du sol 
détruit plus radicalement et met à nu, pour être tués par les agents extérieurs, beau- 
_coûp d'insectes logés dans les écorces au niveau du sol. Ces labours exerceraient une 
influence considérable sur la végétation de là vigne, grâce à l’action de l'air et des 

intempéries qui favorisent dans une large mesure la division du sol. Les expériences 
: de Boussingaulr, de Schlæsing et Müntz montrent que le contact de l'air modifie favo- 
rablement l’ absorption des éléments assimilables contenus dans le sol. 

Les pa rtisans de la culture irès superficielle se basent sur ce fait que les bois et les 
prairies ne sont jamais labourés, et ils ajoutent: que d’après certaines expériences les 


_ vignes non Jabourées produisent beaucoup, sans souffrir de la sécheresse comme on le 


. 


L- 


\ meilleures conditions pour accomplir leurs fonctions si utiles à 


prétend. Enfin les labours profonds auraient le grave inconvénient de détruire les radi- 
celles qui se développent près de la surface, c'est-à-dire au voisinage de l'air dans les 
à la fructification. 

Pour rechercher ce qu’il y a d’exact dans ces deux opinions divergentes, il faut tout 
d'abord tenir compte du milieu et, dans notre cas, parler spécialement des Charentes. 
avec leur sol argilo-calcaire et leur climat pluvieux. 

Depuis 1904 j’ai disposé, dans le champ d'expériences de Marsville buit carrés de 


_ Saint Emilion greflé sur 1202, placés dans les mêmes conditions, mais soumis chacun 


à des labours de profondeur variable et appliqués en nombre différent. Il serait trop 
long de donner les résultats détaillés de ces essais encore récents. Peut être est-il pré- 
férable d'en résumer les conclusions en tenant compte d’autres observations recueillies 
sur le même sujet chez divers expérimentateurs de la région, 

Tout d'abord 1l n’est pas démontré que les vignobles labourés donnent moins de 
récolte que les parcelles cultivées très superficiellement. Ce serait plutôt le contraire. 
D'autre part, le prix de revient de la culture superficielle est plus élevé, car les façons à 
la main y roue plus nombreuses et s’exécutent plus difficilement. Il est même impos- 
sible apres les vendanges, faites par un temps frais, de gratter superfciellement le sol 
pour n'être pas envahi par les mauvaises berhes-au printemps. 

La vérité se trouve daus un juste milieu, On doit abandonner les cultures profondes 
(0®,10 à 0w,15), car eiles détruisent trop de radicelles et provoquent une diminution de 
la végétavion et de la production. En somme, les meilleurs labours sont ceux de 0,05 
à 0,08 de profondeur. Ils permettent une destruction plus facile et plus économique 
des mauvaise: herbes et ameublissent suffisamment le sol sans détruire les racines 
secondaires porteuses de radicelles. Les façons à la houe qui leur succèdent, tout en 
aplanissant le sol évitent son durcissement, son fendillement et par cela même son 
desséchement, D'autre part, supprimer les labours, c'est renoncer aux fumures en 
partie et abandonner les bénéfices de la nitrification scientifiquement démontrée comme 
la conséquence du brassage et de l’aération du sol. Enfin, avec les vignes greffées, la 
culture superficielle ne permet pas une destruction facile des racines adventives et des 
rejets. — J.-M. GUILLON. 
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CE QU'ELLES SONT’ ET CE QU'ELLES PEUVENT DEVENIR 


La mise en œuvre de ce procédé exige une installation appropriée; mais c'est 
là le côté le moins embarrassant de la question ; l’industrie frigorifique est en 
_ mesure de faire face à tous les besoins d’une pareille installation. La conserva- 
tion du moût à basse température peut être assurée pour longlemps ; les végéta- 
tions de surface telles que les mucédinées sont seules à craindre ; mais dans des 
caves où il y a toujours des fermentatioas en activité il est facile de protéger le 
moût réfrigéré contre l'accès de l'air en le recouvrant d’une couche de gaz car- 
bonique. | ; 

. C'est plutôt du côté de la ferméntstil même qu'on rencontrerait quelques 
obstacles. Les propriétés des levures de vin ne sont pas suffisamment connues 
pour aborder la pratique sans plus ample informé. Il est bien facile de déterminer 
exactement le pouvoir ferment d’une levure donnée, considérée dans un état 
_ déterminé, c’est-à-dire d'évaluer le poids ( de sucre que l’unité de poids de levure 
peut faire fermenter dans l’unité de temps; mais ce coefficient n’a qu'une valeur 
théorique ; pour lui donner une signification pratique il faut déterminer aussi 
ses variations avec le temps dans un milieu d’acidité donnée pour une lempéra- 
ture également fixée. Chaque levure industrielle devrait donc être caractérisée 
par son pouvoir ferment, ou mieux par sa richesse en zymases, et par la résis- 
tance de ces zymases à la température et à l'acidité. C'est ce bail qui reste à 
faire; il yalà une source de recherches intéressantes à entreprendre pour les 
| Éioiros intéressés. 

Partant de ces données, il est facile de conduire les fermentations à basse tem- 
pérature, de fabriquer des vins sucrés, limpides, légèrement mousseux, frès 
fruités, auxquels le consommateur des grandes villes ferait certainement un 
accueil très empressé. 

Il reste maintenant à examiner jusqu'à quel point des vins ainsi fabriqués 
peuvent résister à tous les accidents physiques, chimiques ou d’origine micro- 
bienne qui jouent un si grand rôle dans l’industrie et le commerce du vin. 

Les praticiens savent par expérience que les vins sucrés sont particulièrement 
difficiles à conserver, et il n’y à, à priori, aucune raison pour que les vins fabri- 
qués à basse température présentent une résistance plus grande que ceux qui 
sont obtenus par les procédés actuels. 

Les vins qui tirent de leur limpidité, de leur brillant, une de leurs qualités 
les plus estimées subissent déjà une dpi on nee à l'apparition du plus 
léger trouble. 

Les vins sucrés sont exposés à se troubler par une reprise de la fermentation 
alcoolique. Si bien soutiré, si bien filtré même soient-ils, on ne peut jamais 
affirmer qu'ils ne renferment pas quelqu globules de levure; comme ils sont 


(1} Voir Revue, nos 798 et 199, p. 361 et 381. 
Erralum : RTE 384, ligne 1, lire : La science connaît. ., au lieu de : la science ne connaît pas. 
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destinés à voyager, à être exposés par conséquent à des be qui per- 


mettent à ces quelques cellules de se reproduire, on peut affirmer qu'au bout 


de quelques jours d'attente dans la cave du consommateur la levure s 'est mul- 


tipliée assez pour troubler le vin et provoquer une seconde fermentalion. 

Il y a bien un moyen d'éviter ces accidents, c'est de soutirer à l'abri de l'air 
et de remplir les fûts ou les bouteilles en*supprimant la chambre à air; mais 
cette condition est aussi difficile à réalisenpratiquement que celle qu ‘elle est 
destinée à corriger, et voilà comment les Dites causes provoquent les grosses 
difficultés. q 

Si j'avais dû avouer mon impuissance en face de cette difficulté je me serais 
bien gardé de parcourir un chemin aussi long pour aboutir à si peu de chose. 
Il y a en effet un moyen radical d'éviter cet accident, c'est d'exposer, pendant 
quelques heures, le vin soutiré en fût ou en bouteille à une température de 
10 degrés. Ce CLARA ES détruit les zymases des quelques cellules de levure qui 
ont été entraînées par le liquide, et rend leur multiplication impossible. C'est là 
un procédé de pasteurisation très efficace et en admettant même qu'il existe, 
à côté des cellules, des spores plus résistantes, ces spores non plus ne se déve- 
lopperont pas parce qu’elles sont privées de l'oxygène indispensable à leur 
évolution. : 

Les ferments de maladie sont tués en même temps que la levure est rendue 
définitivement inerte parce qu'ils sont moins résistants à la chaleur et aussi 
parce qu’ils sont extrêmement rares dans le vin fabriqué à basse température. 

- Maïs la place que tiennent ces ferments dans les préoccupations des prati- 
ciens est si considérable, qu'il est utile düindiquer avec plus de détails le sort 
qui leur est réservé dans les moûts soumis à la fermentation effectuée dans les 


conditions que je viens de définir. 


Les bactéries nuisibles apportées par laWendange, et je n’envisage que celles- 
là, car on ne peut plus admettre que dans une usine bien ordonnée on s'expose 
encore à une contamination quelconque/de la part de la vaisselle vinaire, 
exigent, comme la levure elle-même, une température relativement élevée"pour 
se développer et assurer par leur pullulation l'infection du vin après des souti- 
rages répétés. Au-dessous de 10 degrés ces bactéries ne se multiplient pas; 

elles restent dans l’état où la vendange les a apportées et si le moût est con- 


servé quelques jours ou quelques semaines surtout, avant d’être soumis à la. 
fermentation, les microbes comme les matières en suspension tombent avec le 


tartre au fond des cuves, pour former une boue dont il est facile de se débar- 
rasser par un soutirage. 4 

La fermentation se produit donc, si l'oieut, dans un moût privé à peu près 
de bactéries ; celles qui n’ont pas été éliminées passent encore dans le dépôt de 
levure lorsque la fermentation est achevée; un nouveau soutirage entraîne donc 
si peu de microbes dangereux, à un état de dégénérescence si prononcée, que 
le chauffage à 40 degrés pendant quelques heures, ou à 45 degrés, car c'est 
l'expérience qui se prononcera sur le choix de tte température, en aura faci- 
lement raison. 

Les ferments de maladie ne PETER donc à aucun moment causer aucune 
perturbation dans un travail où il n’y a plus de place pour elles. 

En résumé, je pense qu'il est donc possible de fabriquer des vins sucrés ou 
non, mousseux si l'on veut, limpides, présentant le double avantage de retenir 
entièrement les bouquets du fruit et d’accumuler tous ceux que la fermentation 


P d 


L1 
Vie L : 
us ur. ‘ 
* JU Le 
« . 4, VU 
} (Jin) 4 x 200 CHAT 
< / ATEN « ) 
L Lee , 4 4 ARLE 


1h SA | ee A) | | ge L 
. Maté. = LES MÉTHODES DE VINIFICATION 515 


| afproduits, privés de microbes et capables, par conséquent, de se conserver 
* longtemps, de supporter les plus grandes xériations de température sans subir 
aucune dépréciation. eu 

Je ne voudrais pas pourtant que l’on se méprit sur la portée et le sens de ces 

conclusions ; je voulais montrer simplement que le moût de raisin, le mieux 
constitué de tous les sucs naturels, le plus alimentaire, le plus recherché par la 
consommation, le plus rustique aussi, doit être trailé de façon à en tirer tout 
ce qu'il est susceptible de donner, sans aucun artifice détourné, sans l'addition 
RES substance étrangère. 
à J'avoue qu'à mes yeux, toute tentative de redressement des moüûts constitue 
* une atteinte grave portée aux qualités naturelles d’une denrées j'allais dire à 
ses titres de noblesse, qui sont toujours suffisantes pour s'imposer aux a à 
_rences du consommateur, si on veut bien les conserver. 

J'ai toujours admis aussi, après un examen préalable, bien entendu, que tout 
n’est pas réglé au mieux de nos intérêts dans les méthodes empiriques done nous 
sommes les héritiers et dont nous devons bien nous garder de devenir les dépo- 
sitaires indifférents. | | 

Les méthodes empiriques, qui sont toujours bonnes lorsqu'on veut bien ne. 
pas les sortir des condilions qui les ont imposées, doivent évoluer avec le pro- 
grès, je veux dire avec les moyens que la science et l’industrie modernes mettent 

à la disposition des praticiens pour asSepvir les procédés et les plier aux condi- 
. tions reconnues les meilleures et non pour subir celles que les circonstances 
naturelles réunissent au gré du hasard. 

I! ne s’agit donc pas de dépenser des efforts inutiles pour améliorer les condi- 
tions d'une fermentation, si on est disposé en même temps à l’abandonner aux 
caprices de la température ambiante: il faut d’abord chercher les moyens de la 
soustraire à cette influence pernicieuse, et après on aura tout le temps d'aviser 
aux meilleurs procédés de fabriquer les produits que la consommation réclame, 
et de les mettre à sa disposition dans un élat qui ne lüi ménage aucune surprise 
désagréable. 

Je dirai enfin, pour terminer, que si je me suis décidé à publier ces quelques 
réflexions, c'est pour employer l'expression de M. Mir, dans le but de faire réfléchir, 
à leur tour, les viticulteurs, de les inciter à chercher, parce que je suis! per- 
suadé que c’est moins fenpt nie qui manque que les moyens de le 
mettre en action. 

Il ne faut pas pourtant dure dans cette voie à la légère : il est nécessaire 
tout d'abord d'étudier la question dans ses moindres détails, ce serait une grosse 
erreur de nourrir à son égard des sentiments trop confiants; les sentiments n'ont 
rien à faire dans l'industrie; ce serait aussi une faute de lui témoigner une 
défiance irraïsonnée. Je le répète, il faut-chercher tout simplement. 11 y a des 
propriétaires industriels qui disposent de machines frigorifiques affectées à un 
rôle autre que celui que je viens de déterminer; ceux-là sont bien placés pour 
regarder de près cette question intéressante pour la soumettre à quelques essais 
à condition de les conduire avec soin. 


P. MAvé, 


Chef de service à l'Institut Pasteur, 
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ÉTUDES ET EXPÉRIENCES FAITES EN ANJOU 


Résultats des expériences. — Nous avons indiqué plus haut les raisons 
qui nous avaient amené à réunir dans un chapitre spécial tous les résultats des 
_traïilements effectués à différentes époques. Pour apprécier ces résulats à leur 
juste valeur, il ne faut pas se contenter, comme le font quelquefois les proprié- 
_taires, d'avoir des vues d'ensemble et dé comparer, grosso modo, la parcelle 
traitée à la parcelle témoin; il faut s ‘astreindre à faire des numéralions labo- 
rieuses et délicates, il est vrai, mais qui peuvent seules nous donner une idée 
exacte de l'efficacité des one Ces numérations, bien entendu, doivent 
être faites sans idées préconçues et en suivant certaines règles. Dans un champ 
d'expériences où l’on a multiplié les parcelles, les surfaces de celles-ci sont rela- 
tivement restreintes, d'où la nécessité, pour se mettre aulant que possible à 
l'abri de l'influence des parties voisines, defaire les numérations sur des souches 
prises au milieu. D'autre part, il importe aussi, comme nous l’avons dit au 
début, de ne pas choisir çà et là des cepssolés, mais d’en prendre 5 ou 6 à la 
suite et, autant que possible, en plusieurs points de la parcelle. Les chiffres 
fournis par les numérations ne doivent pasêtre rapportés au nombre de souches 
visitées, mais au nombre de grappes. C’est de cette façon que MM. Capus et. 
Feytaud ont opéré dans leurs expériences si intéressantes contre l’Æudemis 
botrana, dans le Bordelais. A ces renseignements on peut en ajouler d'autres, 
par exemple en comptant, pendant l’été,en même temps que les Cochylis, le 
nombre de grains piqués; car on sait qu'un seul ver peut altérer plusieurs 
grains. Autant qu’il a été en notre pouvoir, nous avons opéré suivant la méthode 
indiquée ci-dessus; mais des circonstances indépendantes de notre volonté ne 
nous ont pas permis de le faire toujoursrigoureusement. Dans ce dernier cas, 
nous ne pourrons fournir que des indications et les chiffres trouvés ne serviront 
pas de base à nos conclusions. | 

Les résultats que nous allons donner Hintenant - devront être examinés plu- 
tôt dans leur ensemble que dans leurs détails ; ils n’ont pas, on le conçoit aisé- 
ment, une précision mathématique. 

IL est possible que, si nousavions pu examiner un nombre a plus grand 
de souches et répéter nos observations à de courts intervalles, nous eussions 
obtenu plus d'uniformité dans les résultats pour le même traitement exéçuié 
dans des champs d'essais différents. 

Un traitement, quel qu’il soit, ne doit pas être seulement apprécié au point 
de vue de son effet immédiat, mais encore au point de vue des résultats qu'il 
fournit dans l’avenir. Le décorticage, par exemple, élimine de suite un grand 
nombre de chrysalides; c’est son effet immédiat — que l’on peut connaitre aus- 
sitôt que l'opération a été pratiquée — mais il importe aussi de savoir quelle 
sera sa répercussion sur la première et la deuxième génération de la Cochylis. 

Enfin, un traitement, lorsqu'il est associé à d'autres, peut exercer une action 
sur l'effet de ces derniers ; il est donc bon, dans l'exposé des résultats, de men- 
tionner côte à côte l'effet du traitement lorsqu'il est isolé, et la part qui lui 
revient lorsqu'il est combiné à d’autres. 


(4) Voir Revue, nos 795, 196, 797, 798 et 799, p. 261, 298, 325 et 356 et 385. 
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| Reuiréne DES TRAITEMENTS D'HIVER, — Trois semaines abrès l'exécution 
des divers traitements décrits à leur place, nous nous sommes rendus dans 
- nos trois champs d'expériences pour procéder au décorticage d’un certain 
nombre de souches. Les chrysalides recueillies sous les écorces ont élé exami- 
nées soigneusement pour déterminer si elles étaient mortes ou vivantes. Le plus 
souvent leur aspect extérieur, un léger mouvement d’inflexion de l’abdomen, 
que l’on provoque facilement, suffisaient pour nous renseigner. Dans les cas 
douteux — et ne pouvant mieux faire — les chrysalides étaient mises dans des 
boites d'élevage et on attendait leur éclosion. 

Aucun des traitements chimiques employés contre la chrysalide ne nous a donné de 
‘résultat, réserve faite pour le liquide Laborde qui doit plutôt agir mécanique- 
ment (enrobage de souches) que chimiquement. Toutes les parcelles ayant reçu 
_cestraitements seront mises désormais sur le même pied que le témoin. Bien plus, 
les parties traitées au pyralion et à la pyraline présentaient un retard dans la 
végétation sur les autres parcelles. Le Dora, au contraire, à détruit un très 
grand nombre de Cochylis. En effet, nous n’en avons plus retrouvé que de 
très rares sur les ceps décortiqués, et au printemps suivant nous n’avons pu 
compter — simple indication qui corrobore les résultats ci-dessus — que deux 
papillons sur 300 souches, alors que, dans le témoin, il y avait 16 papillons pour 
50 souches. | 

Au printemps, il a été procédé dans 70 champ d'expériences à la numé- 
ration des Cochylis. Sur des ceps qui se suivaient on comptait, comme il a été 
indiqué plus haut, le nombre de grappes et le nombre de vers que l’on extrayait 
avec une petite pince. IR 

Pour la deuxième génération, nous avons ae au début de septembre, de la 
façon suivante: sur des souches consécutives on comptait le nombre des grappes, 
on récoltait tous les grains piqués et toutes les Cochylis en dehors des grains. Puis, 
au laboratoire, tous les grains piqués étaient généralement comptés et ouverts 
pour en extraire, le cas échéant, les larves que l’on comptait également. 

Nous n’avons pu nous rendre à Saint-Florent que le 27 juin, et déjà dans 
le Muscadet, cépage plus précoce que le Chenin, beaucoup de larves avaient 
commencé à se chrysalider. Nous avons trouvé dans la parcelle décortiquée, sur 
* 73 grappes réparties sur 10 souches, 17 Cochylis, soit 23 % et sur la parcelle 
témoin, sur 88 grappes réparties sur 15 souches, 52 Cochylis, soit 59 %. L'état. 
général des parcelles était bien en rapport avec les chiffres trouvés plus haut. 

Dans la même vigne, le 7 septembre, cette fois dans d’excellentes conditions, 
nous avons pu compter toutes les Cochylis. Nous avons trouvé 100 Cochylis, 
42 grappes prises sur 9 souches témoin, soit 238 pour 100 grappes, et dans la 
parcelle décortiquée 48 Cochylis sur 44 grappes prises sur 10 souches, soit 109 . 
Cochylis pour 100 grappes. 

À Beaulieu, on s’en souvient, nous avions traité la presque totalité du champ 
d'expériences à la bouillie bordelaise nicotinée, car nous craignions une forte 
invasion de printemps et nos parcelles, un peu trop réduites, n'étaient pas assez 

protégées des vignes voisines. En conséquence, le témoin ne comprenait plus 
qu'un nombre insuffisant de souches, et la partie seulement décortiquée ne se 
composait plus que d’une bande étroite contiguë à une vigne non traitée. Dans 
ces conditions, nous n'avons pu juger à leur valeur les traitements d'hiver, et, 
par suite, ce champ d'essai ne pouvait plus servir qu’à apprécier les effets de la 
nicotine, ; 
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A Juigné-sur- -Loire, le 26 juin, nous avons trouvé 206 Cochylis sur 87 Rtddnés Ê 
prises sur 11 souches bine) soit 360 Cochylis pour 100 grappes et 155 Gochiylis 
sur 58 grappes pour 10 souches décortiquées, soit 267 %. 

Les numérations faites le 9 septembre nous ont donné : “ 


Grains Grains 
Cochylis piqués RAS 


Grains p.100 p.100 p. 100 

Parcelles Souches (Grappes piqués Cochylis grappes cochylis grappes 
On. 1, 7 +7 01 2.427 452 886 536 4.758 
MDécortiqué ......... ù 32 602 134 418 449 1.880 


Le décorticage nous a donc donné des résultats certains. On pouvait s'attendre 
à obtenir davantage, après ce qui avait été constaté au moment du décorticage; : 
mais la contamination par les parcelles voisines exerce une iufluence assez con- 
sidérable, qui suffit à expliquer cette anomalie apparente. 


RÉSULTATS DES TRAITEMENTS DE PRINTEMPS SEULS OU ASSOCIÉS AUX TRAITEMENTS 
D'HIVER. — À Saint-Florent, la numération des vers de deuxième génération, faite le 
7 septembre, nous a donné 238 Cochylis pour 100 grappes sur la parcelle témoin, 
104 pour 100 grappes traitées à la bouillie bordelaise nicotinée, 109 pour 100 
grappes de souches décortiquées seulement, 112 pour 100 grappes de souches 
décortiquées et nicotinées. L'association des deux traitements a donné le même 
résultat que chacun d’eux pris à part. Cette anomalie montre combien, malgré 
toutes les précautions que l’on peut prendre, il est difficile d'avoir un champ 
d'expériences bien homogène. | 

Au champ d’expériencesde Beaulieu, nous avons trouvé, le di She sur la DAT 
celle témoin, 177 Cochylis pour 100 grappes, sur la partie traitée à la nicotine, 
82 et sur la partie décortiquée et nicotinée 66. 

À Juigné-sur-Loire, lanumération nous a donné, le 26 juin, 360 Cochylis. pour 
100 grappes sur la Dane témoin, 267 sur la parcelle décortiquée, 194 surla . 
parcelle nicotinée, 233 sur la AT. traitée au chlorure de baryum, 78 sur la 
parcelle traitée à l arséniate de plomb, 199 sur la parcelle décortiquée et nico- 
tinée, 156 sur la parcelle décortiquée et traitée au chlorure de baryum, 49 sur la 
parcelle décortiquée et traitée à l’ arséniate de plomb. 

On a obtenu pour la deuxième génération les résultats suivants : 


; Grains Grains 
Cochylis piqués piqués 


Grains p.100 p.100 p, 100 
Parcelles Souches Grappes piqués Cochylis grappes cochyhs grappes 
PRES: 7 o1 2.427 452 886 536 4.758 
Décortiqué..." : ..... 5 32 602 134 418 449 1,880 
Décortiqué + nico- ne ; 
2 TTPRMET OS TEE +320 39 _ 664 101 258 657 1,702 


Les meilleurs résultats ont donc été obtenus avec l'arséniate de plomb, puis 
avec la nicotine. Le chlorure de baryum nes’est pas montré aussi efficace. L'asso: | 
ciation des traitements de printemps et du décorticage a fourni, sauf dans un 
cas, une mortalité plus grande que ces mêmes traitements isolés, ce qui est bien 
naturel, mais on remarquera que le nombre de Cochylis détruites dans ce cas 
n’est pas égal à la somme des Cochylis détruites par les traitements isolés. Bien 
que les résultats ebtenus avec l’arséniate de plomb soient très satisfaisants, nous 
croyons qu'il est bon, avant de recommander son emploi, de faire de nouveaux 
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essais et d'examiner les produits, vins, lies, marces, etc., provenant des vignes 


traitées ©: 


TRAITEMENTS n'Eré. — À Juigné, la nicotine employée sur une parcelle qui avait 


reçu au printemps de la bouillie nicotinée, qui avait été décortiquée pendant 
. l'hiver, a donné les résultats que nous consignons dans le tableau ci-dessous. 


Grains Grains 
Cochylis piqués piqués 


| | Grains p. 100 p. 400 p. 400 
Parcelles Souches Grappes piqués Cochylis grappes cochylis grappes 

emo: ::..).. , 7 o1 2,427 452 886 036 4,758 
Décortiqué seul..... 5 32 . 602 134 418 449 1,880 
Décortiqué <+ nico- pas 

RU 6 39 664 101 258 657 1.702 
Décortiqué — nico- | 

tine au printemps 

CHAFel 5 41 355 51 124 . 696 865 


La nicotine associée au décorticage a donc donné d'excellents résultats, puis- 
que la proportion de Cochylis détruites atteint 86% , en moyenne, quand on com- 
bine entre eux les traitements d’hiver, de printemps et d’été. Les traitements 
d'été isolés à la nicotine et à La chaux se sont montrés également très efficaces, 
mais l'essai ayant été fait sur une surface trop restreinte, nous préférons ne rien 
dire à leur sujet avant qu'ils aient été confirmés par d’autres expériences. 


CONSIDÉRATIONS GÉNÉRALES ET CONCLUSIONS. — Parmi les traitements d'hiver, seul, le 
DÉCORTICAGE nous à donné des résultats. L'effet du traitement employé seul se tra- 
duit par une diminution de la Cochylis qui varie {d’après la moyenne des obser- 
vations de printemps et d'été) de 40 à 57%. En lui associant d’autres traitements, 
il a augmenté l'efficacité de ceux-ci de 8 322% d’après nos moyennes, sauf dans 
un seul cas où l'augmentation a été nulle. Les frais de main-d'œuvre nécessités 
par le décorticage, la premiere année du moins, étant très élevés, la question 
qui se pose est de savoir si les résultats qu'il permet d'obtenir sont en rapport 


_ avec ces frais. Et si, de plus, on considère que ce même décorticage, associé aux 


traitements de printemps n’augmente pas beaucoup leur effet, on est en droit de 


-se demander si ce traitement est bien indispensable et doit servir de base aux 


autres. Mäis si l’on remarque que les frais sont surtout élevés la première année 
etqu'ils sontnotablement diminués dans la suite, si l'opération a été faite à fond, 
que son efficacité se fait sentir pendant deux ou trois ans, en privant les chrysa- 
lides de leur meilleur abri pour l'hiver, on comprend que ce traitement ne doit 
pas être rejeté a priori. Du reste, certains propriétaires l’ont ainsi compris et, 
malgré des résultats ne répondant pas tout à fait à leurs espérances, n'hésitent 
pas cependant à continuer cette opération. [l est bien certain qu’en plein 
vignoble, le seul décorticage n’est pas suffisant et qu’on doit lui associer d’autres 
traitements. Il peut en être tout autrement pour des vignes isolées où l’enlève- 
ment des écorces, à lui seul, doit être un procédé suffisamment efficace et 
doit fournir des rendements beaucoup plus élevés que ceux que nous avons 
constatés. 

Parmi les traitements de piiniemps, deux, la NICOTINE et l’ARSÉNIATE DE PLOMB, 
nous ont surtout donné de bons résultats. L’arséniate de plomb, employé seul, 
nous a donné 78 % de mortalité : associé au décorticage, la mortalité s’est élevée 
à 86 %. Le rendement moyen fourni par la nicotine est un peu inférieur. Em- 
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ployé seul, ce traitement ne nous à donnûl que 51 % de mortalité, son qu' asso- 
cié au décorticage, il nous a donné 66 % \ 

L'arséniate de plomb nous apparaît done comme le traitement le plus efficace, 
mais son emploi est actuellement l’objet de graves discussions, étant donnée sa 
grande toxicité. On se demande s'il est prudent de répandre et de mettre à la 
portée de tous un poison aussi violent. Si jamais son emploi devait se généra- 
liser, il y aurait lieu, pour éviter toute confusion et diminuer les chances d’em- 
poisonnement, de lui ajouter une matière colorante et fortement odorante. Non 
seulement sa manipulation exige de grandes précautions, mais encore — bien 
que devant toujours être applique avant la fleur, et par conséquent susceptible 
de disparaître en grande partie avant k vendange — il peut en rester sur les, 
grappes. 

Si la nicotine, aux doses jusqu'ici emplôyées, s’est montrée inférieure à l’arsé- 
niate de Dit dans ces premiers essais, son usage ne soulève pas, au point 
de vue hygiénique, les mêmes difficultés. De plus, contrairement à l'arsémiate de 
plomb, elle peut être aussi appliquée comme traitement d'été. En employant la 
nicotine vers la fin de juillet sur une partie de la vigne déjà traitée avec ce pro- 
duit au printemps, nous avons obtenu une mortalité de 86 % , c’est-à-dire égale 
à celle que nous a donnée un seul traitement à l’arséniate de plomb effectué en 
juin. Les deux insecticides mis en comiparaison avaient été répandus sur des 
par celles décortiquées. | 

Quels que soient les traitements de printemps ou d'été auxquels ons adresse, 
. l’époque de leur application est de toute première importance, et le temps pen- 
dant lequel cette application peut se faire est de courte durée. Il est donc indis- 
pensable, pour le viticulteur, de bien connaître l'époque pendant laquelle il peut 
agir efficacement. Les traitements devraient être terminés 15 jours environ 
après l'apparition des premiers papillons, c'est-à-dire immédiatement avant 
l'éclosion des larves. Ur, l'apparition de ces petits papillons peut passer parfois 
inaperçue. Il serait donc utile, si ces traitements devaient se généraliser, que les 
viticulteurs fussent avertis par les journaux, de l’époque convenable pour les 
faire avec chances de succès. C’est ce à quoi nous nous sommes attachés en 1908 
et ce que nous continuerons à faire, au moins pendant toute la durée de nos 
expériences. 

Une autre difficulté dans la pratique des traitements, ee l’été, consiste à 
bien atteindre les grappes par la pulvérisation. Un éfeuilihge dartifl s'impose 
quelquefois; il doit être fait avec beaucoup de discernement. Il convient de sur- 
veiller les ouvriers qui, nous le répélons, habitués à pulvériser contre le Mildiou, 
- ne visent pas, le plus souvent, les grappes. 

A l'automne; l'application de la vapeur à haute tension contre la larve de la 
deuxième génération nous a donné une mortalité de 88 % constatée de suite. Hl 
importe de faire ici les mêmes réserves que pour le décorticage. Outre les diffi- 
cultés matérielles sur lesquelles nous nous sommes suffisamment étendus, la 
vapeur ne peut être employée que pendant un temps très limité, car elle est sans 
action sur la chrysalide dans les conditions où on l’a appliquée devant nous. 

L'étude que nous avons poursuivie pendant une année, dans le but de recher- 
cher les moyens les plus efficaces de combattre la Cochyliéé nous confirme 
d'abord dans cette idée qu'il est illusoire de penser que l’on arriverait en quelque 
sorte d'un seul coup à la destruction radicale et définitive de ce parasite. Elle 
nous a ensuite convaincus que, pour réduire au minimum les dégâts du redou- 
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table: insecte, un ou et unique traitement (paraît, jusqu’à nouvel ordre, être 
insuffisant, mais qu il est nécessaire de recourir à un ensemble de mesures 
qu'on devra appliquer avec persévérance pendant plusieurs années consécutives. 
Enfin, elle nous amène à conclure que si des causes naturels sont capables, à 
elles seules, ce que nous croyons volontiers, de conjurer et d'arrêter le mal, nous 
ne savons dans quelle mesure et pour quelle période de temps, si bien que 
vivre sur cet espoir nous paraît devoir conduire le viticulteur à de cruelles 
déceptions. 

Le programme que nous croyons judicieux de suivre, dans la lutte contre la 
- Cochylis, nous semble donc très nettement tracé, à savoir : déterminer quels 
sont les traitements les plus efficaces qu'il convient d'employer; établir leur 
meilleur mode d'application ; fixer les époques auxquelles ils doivent être prati- 
 qués pour donner leur maximum d'effet. 

Cette tâche à laquelle nous nous sommes déjà attachés pendant l’année qui 
vient des’écouler, nous la poursuivrons avec persévérance. Nous espérons que 
l’on reconnaîtra qu'elle est assez délicate et laborieuse et ne saurait être 
l’œuvre d’un jour. | 


[l 


<t D' P. MAISONNEUVE, L. Moreau, E. VINET, 
RRENS Docteur ès sciences, Directeur de la Station Préparateur à la 
Professeur de Zoologie œnologique de Station œnologique 
à la Faculté des sciences. Maine-et- Loire. de Maine-et-Loire, 


EFFETS PRATIQUES DU GREFFAGE 


ETUDE DES DIFFÉRENCES OBSERVÉES DANS LA VÉGÉTATION 
ET LA FRUCTIFICATION 


La végétation de la vigne, comme celle de toutes les plantes, peut manifester 
des variations externes et des variations internes. Les premières, observées par 
tous les viticulteurs, sont la cause des difficultés qu'ont éprouvées les ampélo- 
graphes à n M iser. pour la description méthodique des cépages que des carac- 
tères bien définis et indiscutables. Ils ont décrit un type moyen, correspondant 
à ce que doit être un cépage, plutôt qu'à ce qu'il est. Une variabilité relative 
des formes, des dimensions et des teintes est de règle dans la vigne francaise 
pour les divers organes extérieurs : sarments, feuilles, grappes. 

Les variations internes nécessitent, pour les étudier, l'emploi du microscope 
et sont, par suite, moins généralement connues ; mais les botanistes savent que 
les tissus et la structure des organes restent largement dépendantes des condi- 

tions de milieu ou de nutrition auxquellés les plantes sont naturellement ou 
artificiellement soumises (2). Pour la vigne, ces études sont encore trop incom- 
. plèles pour qu'il y ait lieu d’en faire état. 

Quoi qu'il en soit, les variations spontanées ou subséquentes de la culture 
existent. Si on les compare, au point de vue de leur nature et de leur amplitude, 
aux variations que l’on attribue à la greffe, on n’observe dans la vigne aucune. 
prépondérance de ces dernières. 


(41) Voir Revue, n° 7199, p. 390. : 
(2) Voir les travaux de plusieurs auteurs : COSTANTIN, Durour, G. BONNIER, SCHENCCK.… 


Mondance ctaet ou moins grande de éteif cations, soit par a longueur 
des entre-nœuds, la teinte de l'écorce, la grosseur des nœuds, etc. 
M. Ravaz(l)a Montre. documents à l appui, que l’allure buissonnante observée 
sur des vignes greffées sur Vitis Rupestris ou sur hybrides de V., Rupestris ne 
pouvait être rattachée à l'influence du porté-greffe, qu’elle se retrouvait non seu- 
lement sur les vignes franches de pied âgées de plus decinquante ans, mais aussi 
sur des vignes greffées sur V. Riparia; et que des vignes greffées sur V. Rupes- 
tris portaient des rameaux ayant l'allure caractéristique du V. Riparia, démon- 
_trant d’ailleurs que le pincement provoque: dans les vignes vigoureuses lallure 
buissonnante des V. Rupestris. Fail également facile à constater dans le vignoble 
des Graves de la Gironde où les rognages sont fréquents et souvent excessifs. 
Est-il besoin de signaler que l'allongement des mérithalles dépend des varia- 
tions climatériques de l’année, des fumures, de la vigueur individuelle, plus 
encore que du greffage ? | 
Certains vignerons girondins ont cru reconnaitre que les sarments de Caber- 
net-Sauvignon greffé étaient de teinte différente de celle des sarments de vignes 
franches de pied. Ayant fait prélever des échantillons de sarments produits par 
le deuxième bourgeon franc sur des Cabernets francs de pied et sur des Caber- 
nets greffés, j'ai demandé à des viticulteurs non prévenus de classer les divers 
échantillons d’après leur coloration. Ils les ont répartis en quatre groupes : 


I. Plus colorés. — Cabernet sur Riparia et sur Riparia><Rupestris, 101-104. 
IT. Type. Cabernet franc de pied de dix ams et de quatre ans. 
IL. Moins colorés. Cabernet sur Cordifolia <Riparia 125! et vieux Cabernet : 
de plus detrente ans. 14 ne 

IV. Beaucoup moins colorés. Cabernet sr Berlandieri XRiparia 420A et sur 
Berlandieri <Riparia 34E. N 


Il y a plus d’analogie de teinte entre un vieux Cabernet et un Cahétet greffé 
sur 425! qu'entre ce même vieux Cabernet et du Cabernet de quatre et dix ans. On 
ne saurait donc admettre de différence caractéristique externe due au greffage.. 


FEUILLES. — On ne trouve jamais sur une même plante deux feuilles iden- 
tiques et les cotylédons eux-mêmes sont dissemblables. En limitant topographi- 
quement les observations à la région dans laquelle il est reconnu que les varia- 
tions sont les moins grandes, par exemple entre lesneuvièmeet douzième nœuds 
d'un sarment de vigne, l'on observe des différences entre les feuilles des pieds 
: de vignes voisins, placés dans des conditions de nutrition identiques, et si l’on 
compare des feuilles de même étage provenant de vignes de même âge cultivées 
sur des sols ou sous des climais variés ou ‘ayant subi des pratiques culturales 
différentes, les dissemblances de contour ét de dimensions des feuilles devien- 
nent considérables. Les angles même des nervures, signalés comme assez con- | 
stants, varient aussi en réalité. J’ai eu enfin la curiosité d'examiner au micro-. 
scope la section des pétioles, étudiée à la base du limbe, à l'endroit que M. Petit 
a démontré caractéristique, et j'ai constaté qu'elle présente parfois elle‘même 
des variations. Le nombre ou l'ouverture des sinus, et même leur présence ou 
leur absence, ne sont point des caractères absolus affectant toutes les feuilles 
placées dons les mêmes conditions de symétrie et de topographie. Ils n'ont de 
valeur, au point de vue de la détermination des cépages, qu'autant qu ils se 


(4) Ravaz, Sur les variations dans les vignes greffes, 1904. 
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RE Afirmément au type; ils sont positifs. Les modifications qu'ils 
présentent sont trop fréquentes pour mériter d’être considérées. Aussi ne peul- 

on prétendre attribuer à l’action du porte-greffe des variations de forme des 
sinus des feuilles ; car chaque cépage, greffé ou non, montre des différences de 
même ordre (2). 


VIGUEUR DE LA vécérATION. — Sous un même climat et dans un même sol les 

. vignes franches de pied présentent la même année des différences de vigueur 

individuelles. Pour peu que le hasard ait provoqué d'irrégularité dans l'épan- 

dage des terres transportées, des terreaux, du fumier ou des engrais, les vignes 

, le manifestent énergiquement. La quantité, la qualité ou la nature du fumier ou 

des engrais employés exercent également une influence accusée sur la vigueur 

des vignes; et la comparaison de deux pièces de vignes, l’une régulièrement 

fumée, l'autre plus ou moins abandonnée, montre des différences considérables. 

Les façons culturales, en maintenant le sol meuble, aéré, propre, comme cela a 

surtout lieu dans les meilleurs vignobles, accroissent la vigueur des vignes en 

| rendant le sol plus actif. L'emploi, à doses plus ou moins fortes, du sulfure de 

- carbone ou de ses succédanés augmente la vigueur de la plupart des plantes, et 

plus particulièrement celle des vignes d'abord en les défendant contre les 

atteintes du Phylloxéra, puis en favorisant l'assimilation des principes nutritifs 

contenus dans le sol. Enfin, et surtout, par l’espacement des ceps dans les plan- 

tations, le mode et la rigueur de la taille, le vigneron établit une fois pour toutes, 
réglemente ou dirige chaque année la végétation de la vigne. 

Que de grandes différences de vigueur de végétation aient existé de tout temps 
entre les vignes d’une même région viticole, cela ne fait aucun doute. Dans les 
rangs de vignes, espacés de 5, 18 et 20 mètres, de la culture intercalaire, si en 
faveur autrefois en Gironde, les ceps qui recevaient annuellement leur part du 
fumier apporté aux céréales, aux plantes sarclées, aux fourrages cultivés à leur 
côté, étaient certes autrement vigoureux que ceux qui parfois étaient cultivés, 
comme on le fait plus généralement aujourd'hui, en plantations plus ou moins 
serrées dans un même vignoble, sans recevoir un appoint annuel de fumure ; on 
leur appliquait une taille longue à plusieurs astes, sans parvenir toujours à les 
maitriser. 

Avec la greffe il semble que le vigneron possède un moyen de plus de régu- 
lariser la végétation des vignes, car l'expérience a démontré que, quand le porte- 
greffe est bien adapté au sol, il communique généralement au greffon une 
vigueur normale. à 

Lorsque les capacités fonctionnelles du greffon sont moins grandes que celles 
du porte-greffe, tout se passe, ainsi que l’a montré M. L. Daniel, comme si le 
greffon était placé en milieu humide : la végétation des organes externes est 
accrue. Lorsque, par contre, les capacités fonctionnelles du greffon sont supé- 
rieures à celles du porte-greffe, le greffon sera placé dans des conditions ana- 
logues à celles d'un milieu sec: la végétation sera déprimée. L'on pourra done, et. 
c'est ce qui à été réalisé dans bien des Cas ainsi que je le ferai ressortir dans la 
troisième partie de ce mémoire, découvrir des combinaisons corrigeant ou accen- 


(1) Consulter à ce sujet les publications contradictoires suivantes : 


Jurie, Revue de Viticulture, 16 décembre 1899, 25 octobre 1903. ŒEnophile, juillet 1904. 
L. Danrez, Rapport de mission au Ministère de: l’'Agricullure, 2 février 1904. 

MarceL RICARD, Revue de Viticulture, T janvier 1904. 

J, Capus. Rapport au Congrès inter national de Viticulture, Angers, 19071. 
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tuant l'influence du milieu, de la culture sur la végétation, suivant le but que 
le viticulteur se propose d’atteindre. 5 Flu 


GRarpes. — Dès le commencement de més recherches à Haut-Gardère, c’est- 
à-dire en 1903, j'ai relevé des notes sur les variations de forme des grappes : 
allongement, formation d’ailerons, tassé de la grappe, grosseur des grains de 
raisin ; et j'ai constaté queles influences du climat annuel'ou des fumures étaient 
beaucoup plus actives que celle à attribuer aux modifications de nutrition pro- 
voquées par le porte-greffe. D'ailleurs, aucun porte-greffe n’a une action uni- 
forme et caractéristique vis-à-vis des cinq greffons principaux de la Gironde, et 
les observations répétées depuis plusieurs années ne m'ont point donné de clas- 
sifications concordantes. En particulier, mesobservations de 1905 ne confirmaient 
pas le classement que j'avais fait en 1904 (4) quant à l'ampleur de la grappe, sa 
longueur, sa largeur, l’écartement et la grosseur des grains. Chaque année je 
note la dimension des grains et l’aspect général des grappes, me proposant de 
voir si des observations portant sur une dizaine d'années donneront l'indice net 
de l'influence de tel ou tel porte-greffe. Mais j'ai constaté que les différences 
observées dans la grosseur des grains sont plus faibles que celles que provoquent 
les fumures et que j’ai indiquées (2). £ 

L'influence du greffage sur la production des rafles n’est pas mieux accusée. 
Nous en aurons la preuve si nous rapprochons simplement quelques chiffres 
extraits des publications de MM.! Curtel et Laurent, consignés dans le tableau 
suivant : | 
Proportions de rañles. 


Francs É . Greffés Différences 
de pieds | 
enr res = es 
CURTEL (1) US 
Pinot 21002. 124 SENS 5 % |SORRiparia 3 #4... CNRS 
Pinot 1903....... LL ARERS SE 4,9 % [Sue Riparia 2,5 %:....,...4.: FE 28% 
LAURENT (2) - 
Petit Verdot 1904............ 13,2 %. |Sur Rip. gloire 12,7 %........ Te. > 034 
=, A GENS RENE — -[SRip, tom:23,7"%. 2000 + 10,50% 
0, '| RESSERRRARES — [Sur Rup. Lot 48,5 %......:. — 5,3 % 
ESA NS SPORE — [Sur Taylor-Narb. 13,2 %..... 0 % 
ef 7 FES ROMENE — [Sur A. rup. g. n°4 15,4 %...| — 240% 
CA des 7 TORRES —  SSM01-14 20, 3 MTS ONE — 7,1 % 
OR RER 1: — ‘|SMVialla 16 Me, 0 — 2,9 % 
Cabernet-Sauvignon 1905 .... | 
Echantillons de Haut-Gardère..| 7,5 % [Sur Riparia 12,4 %........... — 49 % 
Echantillons de Maizeris..... 21,9 % |SUr !4 19,5-%...4....58 + 2,4 % 


(1) Currez Comptes rendus de l'Académie des seiences, 12 septembre 1904. 
(2) Laurent. OŒEnophile, juin-juillet 1905. Bulletin de la Société scientifique et médicale de 
Ouest, t. XV, n° 4, 1906. | 


Que conclure de telles divergences? Il est impossible d'établir une loi générale 
de l'influence du greffage sur la proportion de larafle. D'ailleurs, des recherches 
de ce genre pour éliminer les différences individuelles ou accidentelles devraient 
être faites sur des lots importants de raisins. En outre, j’incline à penser que les 
divers porte-greffes agissent diversement envers chaque greffon. Les consé- 
quences pratiques de leur influence seront d'autant moins importantes : 


(1) H. Vervoté, Annales de la Société d'Agriculture de la Gironde, février 1905, 
(2) H. Vernié. Essais de fumures en sols de Graves. Revue de Viticullure, 1907. 
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1° Qu'un même porte-greffe pourra porter différents greffons sur lesquels il 
aura des actions opposées et compensatrices; 
2° Que le même greffon, greflé sur divers porte-greffes, pourra donner des 
proportions de rafles se contre-balançant; 
3° Qu'un égrappage judicieux permet de ne mettre à la cuve que la proportion 
de raîle optimum. 


CONFORMATION DU GRAIN. — Parfois l’on a attribué à l'influence du greffage des 
différences dans l’épaisseur de la peau des raisins, différences dont l'importance 
serait primordiale à cause du rôle dans la vinification des tannoïdes qu'elle ren- 
ferme. Or, les différences observées n’ont pas l'importance que l’on a voulu leur 
accorder, d’abord parce qu'elles n’ont aucune fixité, et ensuite parce qu’elles 
sont négligeables par rapport à celles provoquées par les autres facteurs de la 
végétation (climat, sol, fumures.…). | | 

En 1902 et 1903, M. Curtel a observé sur Pinot franc de pied et sur Pinot 
grèffé sur Riparia 2 différences de 0,3 et 1,2 % du poids des peaux en faveur 


_ des raisins des non greffés. Mais en 1904, M. Colin (1), dans une étude anato- 
. mique fort intéressante, a constaté que pour le Cabernet-Sauvignon la peau du 


raisin se trouvait épaissie sous l’action du greffage. 

_Voudra-t-on m’accorder la faveur d'admettre qu'entre ces deux cas extrêmes 
la greffe pourra, certaines années, celles des grands vins de vignes greffées, don- 
ner juste au raisin l'épaisseur de peau qu'il lui faut? D'ailleurs rien ne prouve 
que, dans les années observées, les vignes franches de pied aient donné des 
raisins mieux conformés que les vignes greffées du même âge. De plus, les diffé- 
rences indiquées sont loin d'atteindre l’amplitude de celles provoquées par des 
fumures, même modérées, et qui peuvent donner des écarts de 9,19 à 13,11 % 
de ous de peaux entre des raisins de vignes à fumures azotées organiques et 
de vignes à fumure minérale (2). 


FRUCTIFICATION. — Tous les facteurs qui accroissent la nutrition de la vigne 
(nature du sol, distance de plantation, longueur et système de taille, fumures, 
pincements, incision annulaire...), peuvent augmenter ou diminuer, dans des 
proportions du simple au double, au triple, au quintuple même, la quantité de 
raisins récoltée. Le fait est acquis. Je l’enregistre donc simplement en indiquant 


- que, si généralement le greffage a séduit de nombreux viticulteurs parce qu'il 


permettait d'éviter les dépenses de la lutte contre le Phylloxera et rendait facile 
l’accroissement de la fructification, il était aisé, dans le même terrain, par une 
plantation différente, par une taille longue, une fumure copieuse et surtout par 
des cépages productifs, d'augmenter tout autant le rendement des vignes 
franches de pied. 

Que nous considérions les sarments, les feuilles, la vigueur, les grappes ou 
les grains, la végétation et la fructification de la vigne franche de pied présen- 
tent, sous l'influence du milieu ou de la culture, des différences au moins de 
même ordre que celles à attribuer au greffage. Elles sont tantôt dans le même 
sens, tantôt en sens opposé et peuvent souvent, au gré du vigneron, s’addi-- 
tionner avec elles ou les contre-balancer; ne laissant au greffage qu'une impor- 
tance pratique relative et dépendante surtout du soin apporté dans la recon- 
stitution. 

(A suivre.) H. VERDIÉ. 


(1) Cou, Recherche sur la structure comparée de la grappe dans quelques vignes greffées 
el franches de pied. 
(2) H. Vernié, Essais de fumures en sols de Graves, précité. 
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LES MACHINES AU CONCOURS GÉNÉRAL AGRICOLE 


Le dernier concours généralagricole présentait, comme les années TU. 
un ensemble considérable d'instruments. Une évolution croissante tend à appli- 
_quer de plus en plus la machine aux travaux des diverses branches de l'agri- 


_ 


culture. On peut dire que, dans son ensemble, la construction a réalisé des appa- 


reils agricoles solides ; enfin, presque tous/sont conçus et établis pour un fonc- 
tionnement pratique. Beaucoup d’entre eux sont arrivés à être très perfectionnés 
et accomplissent un travail irréprochable. 

Nous signalerons aux lecteurs de la Revue de Viticulture les quelques nouveau- 
tés qui ont fait leur apparition cette année au concours. 


INSTRUMENTS BAJAC. — Brabant double réversible el appareil automobile à production 
d'air comprimé pour les travaux de culture. La maison Bajac, de Liancourt (Oise), 
présentait parmi ses nombreux instruments aratoires deux nouvelles machines. | 
La première est un brabant double dif réversible, dont la figure 63 donne une 


Fig, 63. — Vue d'ensemble du brabant 


idée d’ensemble. Un bâti en acier, de forme allongée, est supporté pär trois 
roues, dont celles de la raie ont des essieux coudés, munis de levier de terrage 
pour D DELéE en marche le réglage instantané /du labour en profondeur. Le corps 
de charrue proprement dit est fixé à un axe latéral, dont l’âge repose par son 
extrémité libre dans un arrêt. Près de l'axe de rotation, cet âge est muni d'un 
secteur denté qui, sous l'effet de la traction oblique donnée par l'attelage en 
tournant à l'extrémité du rayage, vient engrener avec un secteur fixe, lequel 
fait décrire à l’ensemble une rotation de 180 degrés. Le point passe dans un 
deuxième arrêt. Un verrou doit être retiré, pour permettre à la barre de traction 


de glisser sur un demi-cercle support et provoquer la révolution. Des coutres ques 


el des rasettes complètent les deux corps de charrue du brabant. Enfin, le con- 
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tique de cette nouvelle Eine réside dans la solution PAL d'une charrue. 
à siège, pour leslabours à plat. è 

Le deuxième appareil présenté par M, inc est une A de culture, 
produisant de l’air comprimé, destiné à actionner séparément une série d'outils 
à main. Cette tentative originale fait le plus grand honneur à M. Bajac qui, nous 
n’en doutons pas, obtiendra des résultats pratiques, comme en industrie, où l'air 
comprimé s'emploie sur une grande échelle dans la commande d'outils à main 
(riveuses principalement). 

Les figures 64 et 65 donnent une idée générale de l'application en travail de 
l'appareil Bajac. L'automobile est d’un type robuste, mû par un moteur à pétrole de 
12 chevaux, muni d’une direction à volant, de leviers d'embrayage, de change- 
ment de vitesse et de marche. Une transmission supplémentaire actionne à 
l'arrière du châssis une pompe à air, qui alimente un cylindre horizontal duquel 
part un tube de distribution aboutissant à une rampe. Celle-ci est munie d’une 
série de robinets, raccordés à des tuyaüx en caoutchouc alimentant. en force 
motrice les outils tenus à la main par des ouvriers se déplaçant à l’avant de 
l’automobile. La disposition de l'appareil dans les figures 64 et 65 a été établie pour 
le démariage et le binage des betteraves, dont la main-d'œuvre absorbe un temps 
considérable dans les régions sucrières. En ce qui concerne les formes des outils 
tenus à la main, celles-ci peuvent varier de disposition. Nous décrirons spéciale- 
ment celle d’un bineur à main,dontnous avons vu le fonctionnement au concours. 

Sur un petit bâti muni de Hour galets, roulant sur le sol, est monté un cylindre 
oblique, dans lequel se meut un piston dont la tige sort. JA celle-ci est raccordée 
une rasette, animée d'un mouvement de va-et-vient très rapide, lui permettant 
de trancher les touffes de betteraves inutiles. L’air comprimé arrive à une pres- 
sion de 6 kilogrammes, par le tuyau, dans un distributeur où il actionne le piston 
de la rasette. Pour mettre en marche ou arrêter l'outil, l’ouvrier qui tient les 
mancherons n’a qu'à agir avec le doigt sur un anneau. De celui-ci part une 
tringle flexible, qui déplace la distribution par {l'intermédiaire du ressort. On 
peut donc, avec une équipe, démarier à la fois 3, 4, 5 ou 6 rangs de betteraves 
très rapidement, sans que les ouvriers éprouvent de fatigue. Il leur suffit de 
déplacer les appareils bineurs avec‘attention. 

Enfin, pour compléter le travail du sarclage des interlignes, l'automobile tire à 
l'arrière une houe multiple, dirigée à la main par un ouvrier. Les deux opéra- 
tions culturales se font ainsi simultanément. | 

En dehors de l’application de l’air comprimé et de son transport comme force 
motrice aux champs, M. Bajac pense l’étendre à d’autres emplois, pour actionner 
des scies dans la coupe des bois, des cisaïllés dans la taille des haies, etc. L'idée 

està son début, ce qui fait augurer qu’elle n’a pasdit son dernier mot. 


MACHINES GARNIER. — Pelle à cheval et râteau à cheval. M. Garnier, constructeur 
à Redon (Ille-et-Vilaine), présentait des machines intéressantes au nombre 
desquellesnous signalerons, en premier lieu, une pelle à cheval montée sur 
roues. Ce type d'appareil, appelé encore ravale, s'éloigne de la pelle à cheval 
ordinaire par le dispositif de la caisse, qui au lieu d’être traînante est roulante 
(Bgures 66 et 67). £ L 

La caisse est en acier, de forme rectangulaire, mesurant O0 m. 80 de largeur, et 

2 hectolitres de capacité. Elle est suspendue à l’essieu coudé de deux roues 
métalliques, ayant 0 m. 82 de diamètre. Grâce à un parallélogramme articulé, 
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_l’essieu peut AUDE sur Jo des roues et abaisser la caisse jusqu’au sol. Un 
rand levier d’arrière, muni d’un crochet à mentonnet, permet de relever l'en- 
semble et de rendre solidaire la caisse avec le bâti (position de transport fig. 66). 
Les chevaux sont attelés à une flèche à palonniers, et la traction s'opère sur 
l’essieu ‘des roues. 


Fig. 66, — Pelle à cheval Garnier, montée sur roues (position pour le transport). 


Lorsqu'on veut opérer le chargement de à bérre. le conducteur produit le 
déclanchement d'arrière, et relève peu à peu le ae de terrage pour faire péné- 
trer l'avant tranchant de la pelle dans le sol récemment labouré ou pioché. Par 
l'avancement de l’attelage, la charge s ‘op lorsqu'elle est terminée, le levier 
est rabatiu pour immobiliser la 
caisse. La pelle se trouve de 
nouveau dans sa position de 
transport, lequel s'opère comme 
pour un véhicule ordinaire. 

Pourledéchargement, il suffit 
de soulever le levier d’arrière 
sans défaire le crochet de rete- 
nue. L’avant de la caisse vient 
prendre appui sur le sol et la 
pelle se place d’elle-même dans | : 
une position verticale (fig. 67), Fig. 67, — Pelle à cheval Garnier dans la position de 

} ; déchargement. 
où elle est maintenue par un  - | 
crochet à ressort. La terre tombe en dessous, où elle est nivelée par le bord de 
la caisse sur une épaisseur uniforme de 015 environ. 

Cette ravale peut être utilisée pour les transports de terre, dans le nivellement 
_ ou l'augmentation de profondeur de la couche arable des champs. Elle pré- 
sente, sur les pelles à retournement automatique, une grande sécurité; une plus 
grande légèreté de traction ; un réglage de profondeur de terrage régulier, enfin, 
elle nivelle Je sol en même temps qu’eile opère le déchargement. 


(4 suivre.) 
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MARAICHÈRE DEMI-PRIMEUR 
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LA CULTURE MARAICHÈRE DEMI-PRIMEUR EN COTÉAU 


CULTURE DE LA TOMATE. — Deux variétés ont été essayées. La tomate rouge 
hâtive dont les fruits d’un beau rouge sont très recherchés et la tomate grosse 
lisse. Cette dernière variété nous a donné de meilleurs rendements et doit être 
conseillée de préférence pour la culture demi- 


forcée (fig. 68). La préparation du terrain est la Æ (ei ’ 
même que celle indiquée pour l’aubergine ; les fu- Fe ps AS 
mures sont également les mêmes. La plantation a eu LEON) 
lieu le 15 avril on a donné une distance entre les AA W 
lignes de 85 centimètres et les plantes sur les lignes wi 1, | 
ont été placées à 53 centimètres. | NUYR {Al 
Les soins ont consisté à enlever tous les bour- a 


geons qui se développent aux aisselles des feuilles. Fig. 68. — Tomate grosse lisse. 

Une excellente précaution à prendre et qu'on ne | 

saurait trop conseiller est celle de placer un tuteur au pied de la plante afin de 

pouvoir l’v attacher au fur et à mesure de sa végétation. 
Ilest encore préférable de palisser les plantes contre deux fils de fer tendus 

comme nous l'avons fait 
et comme l'indique la 
figure 69. On évite ainsi 

la pourriture des toma- 
tes par suite de leur 
bonne aération, ce qui 
avance aussi leur matu- 
rité et facilite les traite- 
ments contre la maladie: 
Peronospera ou Mil- 
diou. Même formule de 
traitement que pour 
l’aubergine. 

Nous avons commencé 
de récolter le 6 juillet 
et nos essais ont porté 
sur une parcelle de 
28 m. 40 de longueur 
sur 2 m. 55 de largeur. 
Nous avons eu ainsi 
153 plantes qui ont pro- 
duit 50 fr. 70; le rende- 
ment d'une plante a fi: 
donc été de 9 fr. 33. 
Un hectare aurait donc 

Fig. 69. — Planche de tomates palissées. rapporté 7.000 francs. | 
4 Les frais se sont élevés 
à 2.300 francs l’hectare ; le bénéfice net aurait donc été de 4.700 francs. 


(1) Voir Revue, n° 799, p. 3971. 


FR LT DU MELON. — Nous avons fait aussi pour le melon la culture demi- 
4h as Le semis a été fait sur couche au mois de février en distançant les graines 
à 0,10, de manière à pouvoir enlever les plantes pour le repiquage avec une motte 
de terre. On peut metire plusieurs graines dans le même trou pour éviter les 
manquants et on place les châssis. On peut aussi faire le semis à la volée sur 
couche ou dans des terrines sous châssis. Nous avons repiqué en mars sur une 
nouvelle couche, à une distance de 15 centimètres en tous sens afin de pouvoir 

encore enlever la plante avec la motte pour le repiquage en pleine terre. 
Le terrain bien préparé par un labour de 30 centimètres environ, puis hersé 
et divisé par des planches de 1 m. 70, les plants sont placés sur les planches à 
è 4 mètre les uns des 
; autres. Les fumures 
suivent la végétation du 
melon et sont placées 
successivement dans les 
raies ouvertes pour les 
_arrosages, et comme on 
4 ‘ les recouvre de terre au 
| moyen de la charrue on 
se trouve de nouveau 
avoir un sillon ouvert, 
| qui servira d’abord à 
l’arrosage, puis à rece- 
voir la fumure. On fait 
ainsi quatre raies, par 
conséquent quatre fu- 
mures successives jus- 
qu'au moment de la ré- 
. colte. La fumure est la 
| suivante : 1/2 fumure 

au fumier de ferme, à — Planche de melons. 
30.000 kilos par hectare. 
Nitrate de soude, 300 kilos. Superpho te, de chaux, 500 kilos. Plâtre, 
400 kilos. Cette ur a donc été distribuée en quatre fois. 


SOINS AVANT LE REPIQUAGE. — Aussitôt que la plante possède trois ou quatre 
feuilles, on pince, autant que possible, avec un instrument tranchant et non avec 
les doigts, bien au-dessus de la deuxième feuille, afin d’éviter la pourriture qui 
peut en résulter par suite d'une taille trop rapprochée. Il peut arriver, en effet, 
que la blessure résuitant du pincement devienne le siège d’une maladie spéciale 
qu'on appelle le chancre et qui peut entraîner la perte de la plante en désorga- 
nisant les tissus. Le repiquage en pleine terre peut se faire en fin mars. Dès que 
les deux branches ont développé dix à douze feuilles, elles sont pincées de 
manière à faire développer les branches transversales que l’on arrête au-dessus 
du fruit conservé sur chaque branche. | 

Ordinairement ce nombre de fruits laissés varie suivant les variétés de melons, 
pour les tranchés il est de deux, pour les cantaloups de quatre à cinq, pour les 
cantaloups à chäir verte de deux, pour le cantaloup musqué prescot trois à 
1 quatre. Mais il n’est pas rare qu'une seconde récolle y succède; dans ce cas, on y 
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aide en laissant quelques fleurs nouer leur fruit avant la maturité des premières. 
Nous avons agi ainsi avec la dernière variété indiquée et chaque plante nous à 
produit cinq à six melons. (Fig. 70.) 

A cause du vent, on assujettit les plantes au sol en plaçant de distance en 
distance une motte de terre sur les feuilles. 

Durant la végétation on a fait deux traitements à la formule indiquée contre 
le Mildiou ou Peronospora Cubensis. Ces opérations ne doivent jamais être faites 
avec le soleil. La parcelle qui nous a servi pour cette culture avait une longueur 
de 28 m. 40 etune largeur de 14m.50, etétait occupée par cent quatre AA RARE 
plantes. La récolte a commencé le 16 ul et s’est continuée jusqu'aux premiers 
jours d'octobre. Les cent quatre-vingt-seize plantes ont produit 311 fr. 45, soit, 
par plant, 1 fr. 58. Un hectare de melons aurait donc rapporté 7.615 frauea Nous 
évaluons les frais à 2.500 francs; il resterait donc un bénéfice de 3.115 francs 
par hectare. à: 

(A suivre.) | ZACHAREWICZ. 
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Les gelées phintariéres (Raymonr BRuneT), — Les vins français en Angleterre (M. n’ARBLAYy 
Burney). — Répression des fraudes dans le commerce des sirops et liqueurs : Décret du 
3 avril 4909. — Informations : Chaire départementale d'Agriculture de la Manche; Institut 
agronomique, Nomination; Cours d’œnologie à Beaune; Le 15° Congrès du Crédit populaire : 
Fédération nationale des coopératives agricoles ; Exposition internationale d'agriculture à 


Buenos-Ayres. 


Les gelées printanières. — Les gelées sont les accidents météoriques 
qui sont les plus dangereux pour la vigne, en raison des graves conséquences 
qu’elles éntraïnent. Leur action et leurs dégâts sont de natures diverses selon 
qu’elles se produisent à l’automne, en hiver ou au’ printemps. Em France, les 
gelées d'automne et d'hiver sont très rares, et ne peuvent être ni prévenues, ni 
amoindries dans leurs effets par l’action humaine; le vigneron ne peut guère 
que recéper et greffer les souches atteintes. 

Les gelées printanières sont, au contraire, très fréquentes en France ; elldé 
causent des dégâts importants, lorsqu’ elles surviennent au moment du ébbue 
rement de la vigne; elles n’entrainent évidemment pas la’ mort des souches, 
mais elles compromettent l'importance de la récolte et détruisent les formes de 
taille. | 

Elles sont dues à une condensation de l'eau à la surface du sol ou des objets 
terrestres, lorsque l'air ambiant se trouve, pendant la nuit, à une température 
basse et bien transparent; le sol rayonne alors sa chaleur et d'une facon d’autant 
plus intense, que la limpidité de l'atmosphère est plus grande. La couche 
d'air qui recouvre immédiatement le sol condense sa vapeur d’eau sur celui-ci, 
au fur et à mesure de son refroidissement, qui peut aller jusqu’à plusieurs dobrés 
au-dessous de 0° pendant la nuit. En raison de la façon dont ce phénomène se 
produit, on peut conclure que pour l’entraver et l'éviter il convient d’ empécer 
le rayonnement nocturne du sol vers les espaces célestes. 

Les gelées printanières se produisent jusqu à la fin d'avril dans le Midi dela 
France et jusque vers le 20 mai dans les vignobles plus septentrionaux. Depuis - 
que nos viticulteurs ont réalisé la reconstitution de leurs vignes, ils ont heureu- 
sement pensé à employer pour cette œuvre magistrale des cépages à débour- 
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 - rement tardif, ce qui a permis de diminuer les chances et les effets des gelées, 
Aussi, depuis quelques années, les gelées printanières sont-elles bien moins 
néfastes en France. 

Lorsque les bourgeons sont entièrement détruits après leur éclosion, il con- 
vient de permettre à la vigne d'émettre des bourgeons adventifs à la base des 
coursons, parmi lesquels on en choisit quelques-uns que l’on conserve pour for- 
mer les bois de la taille suivante. Quand les pousses de l’année sont détruites 

_ sur une partie de.leur longueur, on les taille en vert à deux yeux francs, mais ce 
cas est plus rare, car les rameaux développés ne peuvent être altérés qu'avec 
des abaissements de température de 4 ou 6 degrés au-dessous de 0°, qui amènent 

… des £elées noires qu’il est bien difficile de prévenir, tandis qu'on réussit à éviter 

. les gelées blanches dues à un refroidissement de 1 à 2 degrés au-dessous de 0», 
en entravant ce refroidissement et en s’opposant au rayonnement du sol. 

Plusieurs méthodes ont été tour à tour recommandées peur éviter la formation 

- des gelées blanches. Les poudrages des bois de tailles avec des matières à pou- 
voir incisif faible, telles que la chaux, n’ont donné que des résultats bien impar- 
faits. La constitution d’une atmosphère humide à pouvoir incisif faible, au 
moyen d'arrosages ou de submersions partielles, à donné au contraire d’excel- 
lents résultats, surtout dans le midi de la France. Pour éviter le rayonnement 

_ du sol, on a proposé de poser au-dessus des souches de vignes des abris fixes ou 
mobiles; ce sont des toiles, des pailiassons, des planches de bois, des lames 
de carton, des mannequins en osier, que l'on dispose sur les ceps individuelle- 
ment ou par groupes, d'une manière fixe pendant la durée présumable des gelées, 
ou d'une façon mobile qui permette de les disposer tous les soirs et de les 
enlever tous les matins. L'emploi de ces abris, et, surtout des toiles mobiles, a 
donné de très bons résultats, mais son prix de revient très élevé en restreint 
l'application aux vignobles à vins fins. 

On peut constituer, au-dessus d’une surface suffisante de vignes, un écran 
protecteur d’une réelle efficacité en formant pendant la nuit, et avant le lever du 
soleil, au moment où le rayonnement nocturne est à craindre, c’est-à-dire pen- 
dant environ deux heures, des fumées épaisses. C’est lorsque le thermomètre 
descend avec tendance à rester au-dessous de 0°, que l’on fait ces fumées au 
moyen de foyers combustibles préparés préalablement dans Le vignoble, avec 
des matières capables de donner une fumée épaisse, et notamment de la résine, 
du goudron, de la paille. Ces foyers sont généralement disposés à 20 mètres les 

- uns des autres, sur des lignes d’environ 100 mètres. Lorsque les appareils ther- 
mométriques indiquent que l'allumage est nécessaire, on procède à cette opéra- 
tion du côté d’où souffle le vent, de facon que celui-ci amène le nuage artificiel 
ainsi formé au-dessus du vignoble. Lorsque la direction du vent vient à changer, 
on éteintles foyers allumés, au moyen de caisses vides dont on se sert comme 
éteignoirs, après avoir allumé les foyers placés sur le côté le plus favorable. Ge 
système de protection, qui est employé depuis les Carthaginois, donne encore 
aujourd'hui d'excellents résultats et n’est pas très coûteux, lorsqu'on sait con- 

stituer les foyers avec des substances que l’on trouve sur le domaine ou dans 
les environs et le plus souvent à des prix très minimes. — Raymonp BRUNET. 


Les vins français en Angleterre. — La question de l'augmentation 
des droits de douane en France a été étudiée à la Chambre des Communes le 
30 mars, et aussi on a envisagé la possibilité de représailles en augmentant les 


droits anglais sur les vins. Ce ne sont que boissons alcooliques et rie thé qui 
sont frappés de droits en Angleterre; done le seul produit français sur lequel on 
pourrait augmenter le droitest le vin. 

Le ministre du Commerce, M. Edwixton Churchill, a émis l'opinion que le 
gouvernement, malgré qu'il soit libre-échangiste, pouvait parfaitement augmenter 


les droits existants sans devenir protectionnisie. L’énonciation de cette opinion 


_ est regardée comme indicatrice de l'intention du gouvernement d'augmenter le 
droit sur les vins. Plusieurs journaux ont voulu supposer que ce ne séront que 
les vins français qui seront frappés de droîts plus élevés. C’est impossible, parce 
que le gouvernement est engagé dans un tarif préférentiel et parce que, en frap- 
pant les vins français et pas les vins des autres pays, il ferait perdre à 
l'Angleterre la position de nation la plus favorisée dont elle jouit à présent au 
tarif français, et ensuite les produits anglais seraient payés en France au tarif 
maximum au lieu de l'être au tarif minimum comme aujourd’hui. 

On ne peut pas se dissimuler que la discussion à parfaitement démontré, que 
l'augmentation des droits français serail regardée par la majorité de la nation 
anglaise comme très défavorable à son commerce et que les représailles seraient 
justifiées. L’augmentalion des droits sur le vin toucherail le commerce français 
plus que celui des autres pays à cause de l’importance de ce commerce. Alors, 
ce serait le pays qui augmente ses droits qu soufirirait le plus del augmentation 
du droit sur le vin. | 

Cetle opinion est soutenue par les Sociétés de tempérance et d’autres buveurs 
d’eau déjà enrôlés contre les boissons alcooliques, qui poussent le gouverne- 


ment à frapper le vin. En peu de temps, le budget pour l’année sera proposé par 


le chancelier de l’Échiquier, et si les représentations qui lui sont faites par les 
personnes intéressées n'arrivent pas à let persuader, l'augmentation serait très 
possible. Je vous ai déjà signalé la diminution de la consommation du vin en 
. Angteterre, et on ne peut être que très inquiet au sujet d'une augmentation de 
droits de douane que le commerce des vins aura de [a peine à supporter au 
_ moment où il est déjà dans une position peu prospère. — M. p'ARBLAY BURNEY. 


Repression des fraudes dans le commerce des sirops et 
liqueurs : DÉCRET pu 3 AVRIL 1909. — Sans intéresser directement la viticulture 
et sans devoir l'intéresser directement jusqu ‘au jour où l'emploi des eaux-de-vie 
de vin sera seul autorisé dans la fabrication des liqueurs, si ce jour doit arriver, 
le décret du 3 avril 1909, relatif à la répression des fraudes dans la fabrication et la 
vente des sirops el des liqueurs, inséré Journal officiel du 11 avril, est instructif en ce 
qu'il montre l'esprit qui domine la réglementation actuelle. Nous en reprodui- 
sons les articles essentiels. 


ARTICLE PREMIER. — La dénomination 


de «liqueur » est réservée aux eaux-de-vie 
ou alcools aromatisés, soit par macération 
de substances végétales, soit par distilla- 
tion en présence de ces mêmes substances, 
soit par addition dés produits de la distilla- 
tion des dites substances en présence de 
l'alcool ou de l’eau, soit par l'emploi com- 
biné de ces divers procédés. Les prépara- 
tions ainsi obtenues peuvent être édulco- 
rées au moyen de sucre, de glucose ou de 
miel. 


ART. 2, — Il est interdit de détenir ou 


de transporter en vue de la vente, de 
mettre en vente ou de vendre sous les 
dénominations fixées au présent article, 
des produits autres que ceux ayant, aux 
termes dudit article, un droit exclu 
dénominations : 

1° La dénomination de « sirop » ou de 


« sirop de sucre » est réservée aux dissO- 


lutions de sucre (saçcharose) dans l'eau; 
20 La robe | de « sirop » accom- 
pagnée de l'indication des espèces prés 
dominantes de fruits entrant dans la fabri- 
cation est réservée aux sirops composés 


dé à ces. 


7 


| RS 
x 


4. + 


de sucre ou de sirop de sucre et de jus de 
FRE AE 

Toutefois, la dénomination de sirops de 
« citron », de « limon » ou d’ « orange » 
peut s'appliquer aux sirops composés de 
sirop de sucre additionné d’acide citrique 


et de l’alcoolat de ces fruits ou de leur 


essence ; 

3° La dénomination de « sirop de gre- 
nadine » est réservée au sirop de sucre, 
additionné d’acide citrique ou d'acide tar- 


_trique et aromatisé au moyen de substan- 


_ ces végétales ; 


40 La dénomination de sirop « d’orgeat » 


_est réservée au sirop composé de sucre et 


de lait d'amandes ; 

5° La dénomination de « sirop de moka » 
ou de «sirop de café » est réservée au 
sirop de sucre additionné d'extrait de café ; 
6° Ladénomination de «sirop de gomme» 
est réservée au sirop de sucre additionné 


de gomme arabique ou de gomme du Sé- 


\ 


négal dans la proportion minimum de 


20 grammes par litre. 


ART. 3. — Doivent être désignés sous 


. leur nom spécifique suivi du terme « fan- 


taisie » ou de tout autre qualificatif diffé- 
renciant le produit de ceux visés à l’article 
précédent : : 

4e Les sirops dans la préparation des- 


_quels la glucose est substituée même par- 


tiellement au sucre (saccharose) ; 

2° Les sirops additionnés d’acide tartri- 
que, autres que le sirop de grenadine ; 

_ 3° Les sirops additionnés d’acide citri- 
que autres que les sirops de citron, de 
limon, d'orange ou de grenadine. 

ART. 4. — L'emploi, dans la fabrication 
des liqueurs et des sirops, de matières co- 
lorantes, est autorisé dans les conditions 
fixées à l’article 7 ci-dessous, sans qu'il 
soit nécessaire de faire mention de cet 
emploi dans la dénomination spécifique du 
produit. 

Toutefois, lorsque les liqueurs ou les 
sirops de cassis, de cerises, de merises, de 
groseilles ou de frambroises ont été addi- 
tionnés d’une matière colorante, leur dé- 
nomination spécifique doit être accompa- 
gnée du qualificatif « coloré » ou du terme 


_« fantaisie ». 


ART. 5. — Lorsque l'arome des liqueurs 
ou sirops est obtenu, même partiellement, 
par addition de produits chimiques dans 
les conditions fixées à l’article 7 ci-dessous, 
les liqueurs et sirops doivent être désignés 
sous leur nom spécifique accompagné du 
qualificatif « artificiel ». 


ART. 6, — Dans les inscriptions et mar- 
ques servant à désigner les produits visés 

u présent décret, la dénomination du pro- 
duit et le qualificatif qui l'accompagne ou 
les termes « fantaisie », « coloré » ou « arti- 
ficiel» doivent être imprimés en caractères 
identiques. 

ART. — Est interdit l'emploi dans 
fabrication des liqueurs et sirops : 

19 De matières colorantes autres que 
celles dont l’usage est déclaré licite par 
arrêtés pris de concert, par les ministres 
de l'Intérieur et de l'Agriculture, sur l'avis 
du Conseil supérieur d'hygiène publique 
et de l’Académie de médecine ; 

20 De produits chimiques aromatiques 
et de substances amères autres que ceux 
autorisés dans les conditions ci-dessus et 
sans préjudice des interdictions spéciales 
édictées par l’article 2 du décret susvisé du 
22 septembre 1908 ; 

3° De produits antiseptiques dont l’em- 

loi ne serait pas déclaré licite dans les 
ormes fixées au paragraphe 1°r du présent 
article ; 

_&o De résines, en ce qui concerne les 
absinthes et liqueurs similiaires. 
ART. 8. — Dans les établissements où 
s'exerce le commerce de détail des hqueurs 
et sirops, il doit être apposé d’une manière 
apparente sur les récipients, emballages, 
casiers ou füts,une inscription indiquant la 
dénomination sous laquelle les liqueurs et 
Sirops sont mis en vente. 

Les inscriptions doivent être rédigées 
sans abréviation et disposées de façon à 
ne pas dissimuler la dénomination du pro- 
duit. < 

ART. 9. — L'emploi de toute indication 
ou signe susceptible de créer dans l'esprit 
de l'acheteur une confusion sur la nature 
ou sur l’origine des produits visés au pré- 
sent décret, lorsque d’après la convention 
ou les usages la désignation de l'origine 
attribuée à ces produits devra être considé- 
rée comme la cause principale de la vente, 
est interdit en toutes circonstance et sous 


la 


._ quelque forme que ce soit, notamment : 


4° Sur les récipients et les emballages ; 

20 Surlesétiquettes, capsules, bouchons, 
cachets ou tout autre appareil de ferme- 
ture. 

3e Dans les papiers de commerce, fac- 
tures,catalogues,prospectus,prix-courants, 
enseignes, affiches, tableaux-réclames, 
annonces ou tout autre moyen de publi- 
cité, 


Informations : CHAIRE DÉPARTEMENTALE. D'AGRICULTURE DE La MANCHE. — 
Par, arrêté du ministre de l’Agriculture en date du 24 mars 1909, M. Labounoux, pro- 
fesseur spécial d'agriculture à Brive, est nommé, après concours, titulaire de la chaire 


départementale d'agriculture de la Manche. 


INSTITUT AGRONOMIQUE : Nomination. — Par arrêté du 31 mars 1909, M. Voitellier, 
professeur spécial d'agriculture à Meaux, a été nommé chef des travaux de zootechnie 


. à l’Institut national agronomique, en remplacement de M. Baudoin. 
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COURS D'OENOLOGIE A BEAUNE. — La 20e série de cours et exercices pratiques d'æno- 
logie à l'usage des viticulteurs aura lieu, du 9 au 19 juin 1909, à la Station œnologique 
de Bourgogne, à Beaune (Côte-d'Or). Les Compagnies de chemins de fer de l'État, du 
Nord, du P.-L.-M., accordent un tarif de faveur aux auditeurs de ces cours. Le pro- 
gramme de ces cours est envoyé franco sur demande adressée à M. L. Mathieu, 
directeur. | A; 


LE 15° CONGRÈS DU CRÉDIT POPULAIRE. — Le 15e Congrès du Crédit populaire se 
tiendra à Pau, du 8 au 10 mai 1909, sous le patronage du Centre fédératif du Crédit 
populaire en France. L’application de la loi Ribot relative à la petite propriété, le 
développement des banques populaires urbaines, l'organisation du Crédit maritime 
mutuel, feront l’objet des travaux du Congrès, qui sera présidé par M. Eugène Ros- 
tand, membre de l’Institut, président de la Caisse d'épargne des Bouches-du-Rhône. 

Les adhésions au Congrès sont adressées à M. le vice-président du Centre fédératif du 
Crédit populaire, 5, rue Las-Cases, Paris-Vile. 


FÉDÉRATION NATIONALE DES COOPÉRATIVES AGRICOLES. — L'assemblée générale de 
la Fédération nationale des coopératives agricoles de production et de vente a eu lieu, 
sous la présidence de M. Tisserand, directeur honoraire de l'Agriculture. Après lecture 
et approbation du rapport du Conseil d'administration et des comptes, l'Assemblée a 
voté une réduction du taux de la cotisation annuelle en faveur des sociétés nombreuses, 
qui étaient taxées proportionnellement. Elle a réélu les membres. sortants du Conseil 
et a manifesté son désir de voir se poursuivre le travail de la statistique des sociétés 
coopératives agricoles entreprise par la Fédération. Elle a, enfin, demandé : 

I. Que l'exonération de la licence accordée par la loi des finances de 1909 aux coopé- 
ratives vinicoles faisant la vinification en commun soit accordée à toutes les coopéra- 
tives vinicoles vendant exclusivement lesrécoltes de leurs membres, et constituées 
dans les conditions prévues au $ 2 de l’artiéle 4 de la loi du 29 décembre 1906, ainsi que 
l'a déjà voté la Chambre des députés: # 

IT. Que des pénalités soient appliquées à toute personne qui aura pris, soit pourelle, 
soit pour une société qu’elle dirige, le titré de « Coopérative agricole, » sans se con- 
former aux prescriptions de l’article 4, & 2, de la loi du 29 décembre 1906, et qu'il lui 
soit interdit de faire ainsi, abusivement, usage du mot « coopérative »; | , 

III. Que le Conseil municipal de Paris organise un marché spécial pour la vente des 
fleurs coupées ; | | 

IV. Qu'une enquête soit faite sur l’organisation de la vente des fleurs à Londres, 
notamment au Floral Hall de Covent-Garden. 


EXPOSITION INTERNATIONALE D'AGRICUETURE DE BUENOS-AYRES. — L'Association 
rurale argentine a décidé d'organiser une Exposition internationale d'agriculture, à | 
l’occasion du centenaire de l'indépendance argentine, à Buenos-Ayres, le 6 juin 1910, à 
sous les auspices du Gouvernement argentin, Le bétail étranger pourra être introduit "24 
à l'Exposition en se soumettant aux lois sanitaires de la République. Dans cette expo- é 
sition, il sera exposé des produits de l’agriculture, de la chasse, de la pêche et de la 
machinerie agricole. 
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HÉRAULT. — Dans les derniers jours du mois de mars nous avons eu des pluies 
très abondantes, qui ont entravé l'exécution des travaux de nos vignobles et 
auxquelles a succédé un temps doux qui nous semble maintenant très favo- 
rable pour la reprise des travaux et pour le départ de la végétation de la vigne. 
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| Gellesci s rest Boire élu 4es cette année dau facon tout à fait anormale, et si 
nous continuons à jouir de la température actuelle, il y a lieu de croire que le 


bourgeonnement ne tardera pas à se former; le retard d’une quinzaine de jours 


que nous avions pourra donc être rattrapé rapidement. Les travaux sont (rès en 
retard au vignoble puisqu ils ont été entravés pendant tout le mois de mars 


_par des circonstances météorologiques défavorables. 


Les retiraisons de vins sont relâtivement importantes. Les transactions se 
manifestent plus nombreuses que précédemment, mais généralement elles ne sont 
relatives qu'à des affaires de petite envergure, ce qui, malheureusement, ne 


. permet pas de créer un grand mouvement commercial. En outre, il y a trop de 


produits de qualité moyenne, dont les bas prix pèsent sur le marché, car ceux-ci 


_ servent à la cotation des cours. D'autre part, le commerce recherche toujours 
_les beaux vins bien réussis, mais comme ceux-ci deviennent plus rares, il y a 


lieu de craindre que le petit mouvement d’affaires que nous signalons ne soit 
entravé quand le choix de ces beaux vins ne sera plus suffisant. — H. T. 


… ALGÉRIE. — Les viticulteurs algériens sont très préoccupés en ce moment de . 
la situation de leurs vignobles en présence de l'invasion phylloxérique qui 
menace de devenir de plus en plus inquiétante. Dans toutes les réunions d'asso- 


ciations agricoles on ne s’entretient plus que de cette question qui passionne 


tous les esprits. 
C'est ainsi que, dans la dre réunion du Syndicat de Sidi-Bel-Abbès, les 


membres de cette société ont protesté contre l'intention des viticulteurs des 


Trembles, de demander la libre culture de la vigne. Ceux-ci ont perdu tout 
espoir de pouvoir lutter avec efficacité contre le Phyiloxera. [l n’en est pas de 
même pour les viticulteurs de Sidi-Bel-Abbés, qui s'illusionnent peut-être, mais 
qui voudraient essayer de sauver les 1.700 hectares de vignes qu'ils possèdent. 
De la discussion qui a eu lieu parmi eux, il résulte qu'ils sont partisans de con- 
tinuer la défense du vignoble par les moyens actuellement en vigueur, avec la 
plus grande énergie, mais néanmoins ils ont demandé que, par dérogation aux 
lois du 28 mars 1883 et 23 mars 1899, il soit installé des pépinières de vignes 


américaines, sous le contrôle phlloxérique du gouvernement général de 
l'Algérie. “RS E. 


GIRONDE. — La Société d'Agriculture de la Gironde, dans sa dernière assemblée, a 
discuté la question des tari’s douaniers. Elle estime que, si, grâce aux tarifs douaniers 
de 1892, l’agriculture française a pu être mise sur un pied qui a largement contribué à 
la prospérité de la France et à sa richesse, il reste une branche de l’agriculture, la viti- 
culture française et girondine en particulier, dont la situation économique s’est profon- 
dément aggravée. 

La déclaration de M. Churchill, ministre du Commerce anglais, qui, tout en rendant 
justice au génie du peuple français dans l’élaboration de ses tarifs douaniers, a déclaré 
qu'il jugeait utile d’user de représailles fiscales vis-à-vis de la France, a produit sur 
elle une profonde impression. Elle croit que le commerce des vins de Bordeaux a sur- 
tout besoin, pour remédier à la crise actuelle qui atteint la viticulture, d'étendre le 
plus possible à l’étranger ses débouchés. C’est pourquoi elle a décidé de demander 
que; si certains relèvements de tarifs douaniers sont nécessaires, il soit tenu compte 


du commerce des vins et de la viticulture française qui demandent que les plus grandes 


facilités soient accordées à ses débouchés, et qu’on se montre plus bienveillant vis-à-vis 
des nations qui seraient disposées à A0 chez elles la vente de nos vins. 
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Le-5 avril a eu lieu, dans un des locaux he la Chambre de commerce. à la Bourse, 
une réunion sur invitations adressées par les journaux quotidiens de Bordeaux aux 
représentants des groupements vinicoles, producteurs, courtiers et commerçants. 

M. Despaux, au nom de la presse, a indiqué que le but de cette réunion ést de faire 


connaître un projet dû à l'initiative de la presse bordelaise, lequel a pour objer: l'orga- 


isation d'une propagande générale en faveur des vins de la Gironde. 


M. Marcel Gounouilhou à fait l'exposé. de ce projet, dont nous résumons dans Jeurs 


grandes lignes les considérations générales : (! 

À une époque où le monde entier utilise la publicité sous toutes ses formes et pour 
toutes sortes de produits, on peut dire qu il n’en est presque pas fait pour nos vins. 
Cependant, le vin devrait être chaque jour défendu en France et à l’étranger contre 


outes les attaques dangereuses qui le menacent, et l’on pourrait sans cesse solliciter 


pour lui la préférence du consommateur distrait par la réclame intensive en faveur des 


autres boissons, lequel consommateur n ‘entend parler du vin qu’à l’occasion de quelque 


déplorable événement. \ 


Comment se peut-il que les propriétaires et les commerçants de notre région ne se 
soient pas groupés sérieusement pour organiser une puissante publicité en faveur de 
leurs vins? Il n'y a guère de produits au sujet desquels il soit aussi facile de faire une 
publicité ou une propagande plus large, plus productive et plus économique. 


Plus large, parce que le commerce des vins provoque un mouvement d’affaires très 


considérable; plus productive, parce qu'il ne s’agit que de. soutenir une réputation 
établie par la série des siècles et de défendre un produit qui demeure inimitable et sans 
rival ; plus économique, enfin, parce qu’une organisation de publicité générale en faveur 


de nos vins, bien comprise et bien dirigée, doit bénéficier de conditions uniques en. 


raison même de son caractère exceptionnel. — 

Cette publicité ne saurait être individuelle, ni l'œuvre d’un groupe: elle doit être 
générale. On ne peut demander à aucun de nos commerçants ou de nos viticulteurs 
de travailler avec ses ressources particulières à améliorer la condition de tous si, à 
côté de lui, il ne voit qu'indifférence ou égoïsme. La situation a reste ainsi fort 
précaire et menace de le devenir davantage encore. ; 


A l’abri des murailles douanières, les pays producteurs de vins luttent dans des con-. 


ditions par trop avantageuses contre l'importation de nos produits supérieurs. Ainsi se 
développent des vignobles dont les produits-s’emparent d’abord de la consommation 
indigène et qui vont ensuite nous faire concurrence sur nos anciens’marchés. 

En d’autres endroits, les tarifs douaniers rendent la consommation du vin de plus 
en plus onéreuse. Il faut donc nous préparer à lutter chaque jour davantage pour 
maintenir le chiffre de nos exportations. El nous faut surtout être en mesure, par tous 
les moyens possibles, de trouver en France, grâce à un accroissement de la consom- 
mation, une compensation aux pertes que nous pouvons éprouver au dehors. Pour cela, 
il nous faut donner un vaste développement au programme que le Comité &e défense 
des vins de la Gironde a déjà tracé. Si nous voulons réaliser avec succès ce progranme 
élargi, il faudra d'abord préparer avec soin l'opinion publique, en expliquant à tous le 
but poursuivi et les moyens propres à assurer sa réalisation, et en précisant bien dans 
quelles conditions « morales » tous les intéréssés devront se trouver pour Pour solu- 
tionner sans trop de peine les difficultés matérielles. 

Il faut en effet qu’en aucun moment et en aucune manière on ne puisse dire que la 
mise en œuvre de cette organisation depublicité peut dépendre d'une personnalité, 
d'un groupe ou d'un parti; d'un autre Côté, il est nécessaire que l’honorabilité, la 


bonne foi, le désintéressement et la compétence, à divers titres, de ceux qui dirigeront 
ce mouvement et cette organisation, soient indiscutables ; il importe de réahser l'union 


de tous dans l'intérêt de tous et pour le plus grand profit de chacun. Il a été décidé à 
l'unanimité qu'une commission d'études; composée de six propriétaires, de six négo= 
ciants et de quatre membres de la presse, serait nommée par les représentants des 
divers groupements présents à la séance. — G. E 


ste ie le 


? 


L* 
Pvr-5 E-DÔME. — Le beau nb qué nous avions eu au mois de mars n’a pas 


| ae: nos premiers jours du mois d'avril ont ramené le froid, le vent et la pluie; 


ces manifestations météorologiques ont interrompu les PATES du vignoble qui 
se faisaient déjà avec une grande activité. La taille de la vigne n’est pas encore 
terminée, mais cela ne semble pas inquiéter nos vignerons, altendu que la végé- 
tation est particulièrement retardée cette année. Ce fait nous permet d'espérer 


_ que, peut-être, nous pourrons éviter les dégâts des gelées printanières en raison 


_du retard de la végétation et de l'exécution tardive de la taille de la vigne. Les 
affaires commerciales sont excessivement calmes en ce moment, car les ache- 


_ teurs, comme les vendeurs, désirent attendre que la période des gelées soit passée 


avant de signer des transactions. Il est certain que, si des diminutions de récolte 
ne sont pas à mur par suite de l'action néfaste des gelées, une baisse des vins 
très sensible s’en suivra. — P. E. ; 


RUSSIE. — Il y aura bientôt trois ans qu'à l’Académie d'Agriculture de Moscou 
ont été instituées des conférences sur la vinificalion. Parmi les étudiants, qui 
sont au nombre de plus de 1.000, il y en a toujours 10 % qui viennent du Sud, 


€ 'est-à-dire des régions où la tone de la vigne joue un grand rôle. C’est pour 
_ cela que les conférences sur la vinification sont toujours suivies. Il faut se rap- 


peler que les trois écoles d'agriculture qui existent en Russie, c’est-à dire l’école 
_vinicole de Bessarabie, le jardin Nikitsby en Crimée et l’école de Sainte-Barbe, 
au Caucase, forment des élèves qui deviennent ensuite des viticulteurs ou 


des vignerons dans les régions voisines. Sürement ils propagent les mêmes 


méthodes, pour la culture des vignes et la vinification, qui leur ont été ensei- 
gnées. Mais, cependant, quand les élèves du jardin Nm ont essayé de faire 
- des plantations de vignes au Caucase de la même façon qu'en Crimée, ignorant 
absolument les différences provenant du climat et du terrain, ils oui échoué ; 

les nouvelles vignes plantées à la manière de Crimée poussèrent si irrégulière” 
ment que, pour avoir une bonne récolte, 1l fut nécessaire de tout refaire. Les 
conférences de l'Académie &’Agriculture de Moscou comportent une revue géné- 
rale de la vinification en Russie. Pour la démonstration de ce cours sont orga- 
nisées tous les étés des excursions en Bessarabie, Crimée ou Caucase, ce qui 
donne aux étudiants l’occasion de visiter bien des terres et d’avoir sous les 
ie un large tableau de la viticullure russe. Il faut ajouter qu’en Russie 
il n’y a généralement pas de chaires de viticulture, même dans les écoles 
supérieures. — SLEPTSOFF. 


{ 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 10 avril 
1909. — Asperges : 250 à 400 fr. les 100 kilos. — Raisins : 300 à 600 fr. — Haricots : 
120 à 180 fr. — Petits pois : 40 à 60 fr. — Pommes de terre : 28 à 35 fr. — Endives : 


40 à 50 fr. — Oseille : 15 à 35 fr. — Pommes Canada extra : 35 à 45 fr.; beau : 35 à. 
40 fr.; ordinaire, 22 à 25 fr.; communes : ne - 20 fr. — Poires : 40 à 130 fr. — 
Noix : 60 à 65 fr. — Oignons : 28 à 30 fr. — AÙ : à 50 fr. — Echalottes : 100 à 150 fr. 


Le retour du beau temps chaud, qui est un ja dal pour la saison, ne peut que 
favoriser la consommation de tous les articles en général. Les asperges du Midi sont 
encore peu abondantes; elles s’écoulent régulièrement. Les courriers d’artichauts 
d'Alger et d'Oran sont moins importants. Les envois du Midi sont encore faibles. Les 
choux-fleurs se sont vendus activement ; toutefois la tendance aujourd'hui est moins 
ferme. La pomme de terre nouvelle d’ Algérie s'écoule un peu mieux. La grosse, qui est 
asséz abondante, est délaissée et les cours pour cette variété sont en baisse. L’ Espagne 
va commencer vers le 25. Les petits pois d'Algérie se vendent assez régulièrement. Le 
Midi est en retard. Les fraises du Midi arriventencore en petites quantités. Les haricots 
sont en retard. Les salades extra s’écoulent. Les demandes de pommes sont calmes. 
Les oranges s’écoulent facilement. — O. D. 
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BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 4 au 10 avril 4909. 
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Le Gérant : P. Neveu. 
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__ LES ARSENICAUX EN AMÉRIQUE 


DEPUIS QUELLE ÉPOQUE EMPLOIE-T-ON LES ARSENICAUX CONTRE LES INSECTES AUX 
Érars-Unis. — Les arsenicaux vinrent d'abord en usage aux États-Unis pour 
combattre les ravages causés par l’insecte des pommes de terré du Colorado 
(Leptinotarsa decemlinata) et la chenille des groseilles (Pteronus ribesii). La 
date exacte du premier emploi des arsenicaux contre les insectes est incertaine, 
_ mais elle doit être comprise entre 1860 et 1870. Vers 1868, le vert de Paris, le 
composé arsenical le plus usité, semble avoir été très connu et était devenu le 
remède-type contre l’insecte de la pomme de terre du Colorado dans les Étais 
de l'Ouest. L'usage de ce poison élait, à un certain degré, entravé par la crainte 
_ de dommages causés au feuillage et par les dangers occasionnés par le manque 
- de soin dans la manipulation, et il y eut aussi des craintes d’empoisonnement 
possible des plantes ainsi traitées, ce qui les aurait rendues impropres à la 
consommation. L'emploi des composés arsenicaux a constamment augmenté, 
et maintenant on en fait une très grande consommation annuelle. 


CONTRE QUELS INSECTES CES COMPOSÉS SONT=+ILS EFFICACES? — Les arsenicaux sont 

_ efficaces contre tous les insectes mangeurs, tels que les larves de Lepidoptera, 
larves de coléoptère, les sauterelles, etc., qui mangent, de facon ä permettre au 
poison de s’introduire dans leur nourriture. Les arsenicaux servent surtout à pro- 


_ téger des insectes les vergers et cultures maraichères, arbres feuillus, et aussi 


certaines plantes de grande culture, telles que le bac le coton. 

Parmi les ennemis des vergers, les insectes suivants ont été traités avec succès: 
le puceron lanigère (Carpocapsa pomonella), le Curculio des prunes (Conotra- 
chelus nenuphar), diverses variétés de chenilles mangeuses de feuilles comme 
le Malacosoma americana, la limace des poires (Eriocampoides limacina), les 
vers rongeurs (Alsophila pometaria et Paleacrila vernata), etc. 

Parmi les insectes de récolte maraichère;, les arsenicaux sont efficaces contre 
les suivants : le ver du chou importé (Pontia rapæ); le ver du chou indigène 
{Pontia protodice); l'Autographa brassicæ; la chenille Janigère (Loxostege simi- 
lalis) et différentes variétés de chenilles et dé sauterelles, etc. 

Les principaux ennemis des arbres feuillus sont le Porthetria dispar; 
V’Euproctis chrysorrhæa ; l'Hemerocampa leucostigma; l'Hyphantria cunea; le 
Thrydopteryx ephemeræformis; l'insecte des feuilles de l’orme (Galerucella 
luteola), etc., etc. 

20 arséniale de plomb, qui est actuellement un inseclicide très important, étai 
employé surtout pour détruire le Prothetria dispar, dans le M hu Les 
larves de cette espèce sont si résistantes qu’il devint nécessaire de trouver un 
poison dont on pourrait se servir sur les arbres à une dose très forte sans causer 
de dommage au feuillage. Il est maintenant un des poisons les plus appréciés, le 


Bureau d’entomologie en emploie dans ses Le contre le P. dispar environ 
5 à 6 tonnes annuellement. 


2 


42  : : :OWARD. — LES ARSEN: 
QUELS SONT LES COMPOSÉS AMÉRICAINS LES, PLUS EMPLOYÉS SOIT PURS, ee. Æ 
ET COMMENT PHÉPARE-T-ON CES MÉLANGES? = Les composés les plus répandus sont, 
par ordre d'importance : le vert de Paris, l'arséniate de plomb, l'arsénite de 
chaux, le vert de Scheele et le violet ou pourpre de Londres. Il yen a beaucoup 
d’autres en usage, mais ceux mentionnés ci-dessus sont les plus importants. 
Pour les traitements, on mélange les arsenicaux avec de l’eau ou un fungicide, 
tel que la bouillie bordelaise, c'est la règle générale, ou lorsque l'on fait le trai- 
tement à sec on délaye le composé | avec de la chaux éteinte bien e. 


_ de la leur de farine bon marché, etc, ER 


. Le vert de Paris est un acéto- arsénite de cuivre (CuO. As20:)- “Cu(C'H°O?y. On 
le vend sous forme de poudre sèche et Lrès fine et ayant la composition suivante 
à l'état pur : oxyde de cuivre, 31,29; acide arsénieux, 58,65; acide acétique, 
10, 06. Sa com position varie D cndan quelque peu RE les DAS de fabri- 
cation et, dans quelques cas, il est plus ou moins additionné d'arsenic blanc, | 
pour aus le contenu d'arsenic, el: ussi de gypse ou sable très fin, RE 
Le vert de Paris, employé en DES sation, est d’abord mélangé avec une 
quantité suffisante É eau pour lui donn Ja consistance d'une pâte épaisse, que 
l’on met a nsi préparée dans le MU «é le mouillage assurant un meilleur. 
résultat que le traitement fait à sec! Pour la préparation au moyen d'eau 
seulement, ajouter un lait de chau* produit par l'extinction de 1.000 à 
1.500 grammes de bonne chaux par 220 litres d’eau, afin de neutraliser l'arsenie 
libre que l'on pourrait y trouver. Lorsque la préparation est faite avec la bouillie D 
bordelaise, le lait de chaux n’est pas nécessaire. EC SR 
 L'arséniate de plomb, Pb’{(As0*}, étant pratiquement insoluble dans l'eau, on 
peut l’employer à dose très forte, même sur le feuillage sensible, il a en plüs 
l'avantage de très bien adhérer, n'étant que très peu lavé par les pluies. 2 
On peut préparer soi-même |’ 'arséuidle de plomb avec les ingrédients servant 
à sa fabrication commerciale, savoir : arséniale de soude et acétate de plomb. 
Les quantilés nécessaires de ces deux produits sont dissoutes séparément dans 
l’eau, bien délayées, et versées tout . simultanément dans un troisième 
récipient, l’arséniale de plomb apparaissant bientôt sous forme d'un très beau 
précipité blanc laiteux. On peut cependant mettre directement les deux ingré- . 
dients à dissoudre dans un pulvérisateur contenant l’eau où le fungicide. Main- 


tenant, cependant, la plus grande partie de l’arséniate de plomb employé aux d 


États-Unis provient des manufactures qui en livrent de très grandes quantités. 


# 


On le vend sous forme de pâte épaisse, Contenant 40 à 55 % d'eau. Un arséniate 2 
de plomb bien préparé pour le commerée devrait contenir 50 % d'arséniate de à 
plomb pur, À: TONER 


On prépare soi-même el en grande quantité l’arsénite de chaux de la manière 3 
suivante : on fait bouillir ensemble 1 livre(454 grammes) d’arsenic blanc, 4 livres < 
de sel de soude cristallisé (ou 2 livres de sel de soude anhydre) dans un: gallon 
(4 litres 1/2) d'eau dans une bassine en fer, pendant 15 ou 20 minutes, ou mieux 
jusqu'à ce que l’arsenic soit dissous, laissant seulement un petit dépot boueux. 
On devra veiller au remplacement de toute eau perdue par l'évaporation, -Cect 
constitue une sorte de provision dont on devra prendre une à deux pintes 
(1/2 à 4 litre) par 58 gallons (225 litres) de bouillie bordelaise, Pour l'emploi. avec. ne: 
l’eau, il y a lieu d'ajouter un lait de chaux fait avec 3 ou 4 livres de bonne chaux, - 222 
ce qui est nécessaire pour produire l’arsénite de chaux. BAR co 
Le vert de Scheele, Cu’(As0°)°, qui ét un produit commercial, est un a simple 


æ 


dose ni vert de Paris: 

PA _Le violet où pourpre de Londres esi um uit fabriqué dans les RCE 
BE n tes de teinture et est de composilion très variable. On y trouve le poison sous 
= A d' arsénite de chaux, et il peut y avoir une quantité considérable d'arsenic 
| libre. Ce produit est peu employé, car s0n ‘usage entraine des risques considé- 
___ rables pour le feuillage. On le vend sous forme de poudre. fine et d’un beau 
ee rc sa préparation el son emploi sont, les mêmes que pour le vert de Paris. 

Le vert de Paris, l’arsénoïde vert, le violet de Londres et autres arsenicaux 
| secs sont rarement employés sans êlre délayés étant appliqués aux plantes au 
moyen d’un petit soufflet ou machine à soufflet, spécialement pour les pommes 
_de terréet le coton. Pour l'emploi àsec, on délaye généralement avec 20 à 50 livres 
d'un produit bon marché tel que la chaux sèche- éteinte ou la fleur de farine, 
0 Vapplication se fait alors au moyen de petits soufflets à poudre ou à l'aide de 
|. sacs en canevas. Cette dernière manière est éncore usilée pour la destruction 
Le 
Ë 
2 


us chenilles du coton dans les Colton D 


_ Queues SONT LES MEILLEURES MÉTHODES DE TRAITEMENT ET A QUELLE ÉPOQUE LES 
to — On emplrie de préférence les arsenicaux pour les arbres fruitiers à 
. l’aide de pulvérisateurs et en se servan! soit d’eau ou d’un fungicide, comme la 
_ bouillie bordelaise ; de même pour les arbres feuillus, le poison étant simple- 
ment addilionné FES On se sert de divers Pbporeils pour traiter les arbres 
fruitiers et les vignobles, tels que petites pompes à dos, pompes-tonneaux, ou 
PA. réservoirs à main et autres genres de pulvérisateurs. Pur les plantes inébes. 
comme les plantes maraîchères, on les pulvérise ou on les poudre, la première 
méthode paraissant dominer. Done l'emploi liquide, on se sert de pulvérisateurs 
-à bâts et à jets multiples; pour l'emploi A S. on se sert de divers genres de 
poudreuses. PR a 
Chaque traitement devra concorder avee D ractére des insectes àcombatire, 
ainsi que le montre le tableau ci- dessous pour les traitements eco Rein 
_pour la destruction du Carpocapsa pomonella dans les États- Unis de l'Est. 


LÉ traitement. — Fait aussitôt la chute des pétales en mettant dans la cavité 
“di calice de chaque pomme le poison qui séra plus tard mangé par les rates 
__car c’est par là qu’elles cherchent à s'introduire dans le fruit. 
_ 2° /raitement. — Trois ou quatre semaines après la chute des pétales et quand 
_ - les larves pondent leurs œufs çà et là sur le fruit et les feuilles, les arbres sont 
; alors arrosés d’arsenicaux pour détruire le plus possible de luives naissanles. 
3° frailement. — Muit ou neuf semaines après la chute des pétales, les larves de 
| seconde couvée commencent à éclore en 7 ue faire comme indiqué au- 
| paragraphe ci-dessus, 
_ Æ traitement. — Deux ou trois semaines dprés le troisième traitement, un 
arrosage supplémentaire sur les points où la Prose couvée de Carpocapsa 
PAU est le plus abondante. É 


Le plan ci-dessus pour le traitement du Carpocapsa pomonella, lorsqu'il est 

+ nécessairé de détruire cet insecte, aide auSsi à la destruction d'une nombreuse 
série d’autres importants ennemis, tels que le Curculio des prunes (Conotra- 
chelus nenuphar); l’Alsophila pometria et. Paleacrita vernata; la Malacosama 
americana et en somme tous les insectes mangeurs de feuilles. En pratique, pour 
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les vergers, on se sert des arsenicaux dés un fungicide tel que la bouillie bor- 


-delaise et constitue ainsi un traitement combiné pour les principales maladies 
cryptogamiques aussi bien que pour lesinsectes du verger; un projet de traite- 
ment combiné d’arsenicaux et de fungicide peut être particulièrement recom- 

| mandé pour combattre tous les dangers à craindre dans les vergers. 


N’Y A-T-IL JAMAIS EU DE PRÉJUDICES CAUSÉS SOIT AUX PLANTES OU AUX OPÉRA-- 


TEURS? — Des préjudices sont fréquemment causés aux vergers, vignobles et 
plantes maraîchères par le manque de soins dans l’usage des arsenicaux. Le 


mal consiste en taches de brûlures au feuillage, ce qui en entraîne souvent la 


chute ainsi que celle des fruits. Le temps pluvieux et brumeux venant après un 
traitement entraîne l’apparilion de brûlures sur le feuillage et notamment sur 
les pommiers; le mal ainsi causé proviént de l'augmentation de l’arsenic rendu 
soluble par l'humidité. 1 
L'arséniate est actuellement le seul composé arsenical qui ne cause aucun pré- 
judice aux plantes trailées, même employé à des doses excessives telles que 3 à 
6 livres par gallon. Pi | 
Les fruits à noyau, tels que la pêche,:plusieurs variétés de prunes, l’abricot, 
etc., ne sont que très peu traités avec les arsenicaux en raison de la grande sensi- 
bililé du feuillage. Ces cas se présentent surlout dans les États du Sud et rare- 
ment dans ceux du Nord et au Canada. Il n’y a eu que quelques accidents 


-Signalés concernant les manipulateurs: Ces différents cas ne reposent sur aucun 


fondement. Néanmoins on doit prendre de grandes précaulions, isoler-complè- 
tement les composés arsenicaux et éviter surtout de les exposer devant les 
animaux domestiques, en outre s’en servir avec le plus grand soin. 


QUELLE EST LA QUANTITÉ TOTALE D’ARSENICAUX EMPLOYÉE ANNUELLEMENT AUX ÉTATS- 
Unis? — La consommation de vert de Paris est annuellement de 2.500 tonnes 
environ; ilest empaqueté dela manière suivante : 5 % en barils à arsenic; 5 % en 
barils Ha 100 livres; 13 % en seaux de 14, 98 et 56 livres; 7 % en boîtes de 


> hvres ; 12 % en bots de 2 livres ; 40 % en boîtes de 1 livre; 10 % en boîtes d’une 


FER 8 % en boîtes d’un quart de livre. La SOUS TES de l’arséniate de 
plomb est environ de 12 à 15 tonnes annuellement, la plus grande partie étant 
employée pour les vergers, les vignobles et les arbres feuillus. La vente de ce 
produit a considérablement augmenté et la faveur dont il jouit lui fera sup- 
planter le vert de-Paris. Les autres arsenicaux sont plus ou moins employés, 
mais leur consommation totale ne dépasse guère 4 ou 5 tonnes. 


LA VENTE DES COMPOSÉS AMÉRICAINS EST-ELLE LIBRE OU SOUMISE A DES RÉGLEMENTS 
OU SURVEILLANCE ? Ÿ A-T-IL AUX ÉTATS-UNIS DES LOIS RÉGLEMENTANT L EMPLOI DE CES 
COMPOSÉS? EN D'AUTRES TERMES, LA VENTE EST-ELLE COMPLÈTEMENT LIBRE ET L'AGRICUL- 
TEUR PEUT-IL ACHETER LES QUANTITÉS QU'IL DÉSIRE? — Malgré toutes mes recherches, 
je n’ai pu trouver aucune restriction concernant la vente des arsenicaux, aucune 
loi limitant les achats individuels. Un certain nombre d’États ont des lois régle- 
mentant la qualité des produits et il ya actuellement devant le Congrès une loi 
prescrivant certaines mesures pour les produits arsenicaux et autres insecticides 
entrant dans le commerce intérieur des États-Unis. Cette loi est très appuyée 
par tous les fabricants d’insecticides, les horticulleurs et jardiniers américains. 


OwARD. 
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“EFFETS PRATIQUES DU GREFFAGE " 


ÉTUDE DES MOUTS 


\ 1° o ‘ 
… Richesse en sucre et acidité sont des éléments de la conslitution des moûts 


qui méritent de fixer à litre égal notre attention. Sans qu'il soit possible de 
préciser dans quelle limite la qualité d'un moût dépend de sa richesse en sucre, 
on considère, même dans les régions à vins fins, qu’une teneur élevée en 
sucre est généralement un bon indice. Dans les régions viticoles produisant des 


_ vins ordinaires, le plus souvent vendus au degré, ou qui toujours du moins. 


s'apprécient d'après leur richesse alcoolique, les moûts les plus sucrés ont le 
plus de valeur. D’autre part, l'acidité du moût, en assurant une meilleure fer- 
mentation, en donnant de la fraicheur au vin, en avivant sa couleur, en faci- 
litant sa conservation et en permettant une Bou plus accentuée du bouquet, 
a une importance pratique qui incite à lui faire une place à côté du premier 
élément de la richesse des moûts, le sucre. Les autres éléments peuvent être con- 
sidérés comme secondaires et ou loin de présenter le même intérêt; aussi 
limiterai-je l'étude du moût à celle des deux éléments principaux. 

_ En présence de la reconstitution par le greffaäge d’une partie du vignoble fran- 
çais, deux cas peuvent se présenter. Les moûts des vignes greffées sont iden- 
tiques à ceux des vignes franches de pied; ou bien ils sont différents. Cette 
constatation se ferait par l'examen des moüûts provenant de vignes placées dans 
des conditions d'expériences rigoureusement comparables, en ayant éliminé 
toutes les influences autres que le gere et enfin en opérant sur des quantités 
sufisantes. | 

Mais on n'obtiendrait ainsi qu’une notion -très incomplète de l'influence du 
greffage ; car, si des différencesétaient observées, comment pourrait-on apprécier 
leur importance théorique ou pratique? On ne peut comparer que des choses 
semblables et les mesurer qu'avec un étalon de même nature; des différences se 
comparent à des différences et des influences à d’autres inftuences. L'importance 
de l'influence du greffage se mesurera en la mettant en parallèle avec d’autres 
influences dont les conséquences sont connues. 

Il ne suffira donc pas de comparer une vigne greffée à une vigne témoin non 
greffée. Il faudra déterminer : 


1° Quels écarts de constitution des moûts se manifestent dans les vignes fran- 
ches de pied sous des influences autres que le greffage et dont on connaît les 
conséquences ; 

2° Quels écarts de constitution des moûts peuvent exister entre des vignes 
greffées et des vignes témoin non greffées placées dans des conditions iden- 
tiques du sol, de culture, d'âge, etc.; 

3° Quelle est l'amplitude des ris à attribuer au greffage par rapport à celle 
des écarts provoqués par des influences autres que la greffe. 

C'est cette étude méthodique que je vais progressivement développer. 


$ 1. Étude des moûts des vignes franches de pied. — Les moûts des raisins des 
_vignes franches de pied présentent une grande diversité; ils semblent varier à : 
l'infini sous l'influence des conditions de nou; des pratiques culturales et de 


(4) Voir Revue, n° 799 et 800, p. 390 et 421. 
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depuis quelques Mer A par la Dléids | eh s'occupant de viticulture il 
n’est pas actuellement possible de dresser un bilan complet des écarts produits 
dans la constitution des moûts. Je ne veux même pas passer en revue tous ceux 
qui sont connus, et je me propose simplement de signaler quelques-uns dés plus. 
__ intéressants, ou ceux qui sont les plus suse eptibles de se produire fréquemment. 
D'après les causes qui les provoquent, je 4 grouperai en trois catégories. 


a) INFLUENCE DU MILIEU: Manifestations locales. — Les manifestations locales du 
_ milieu, climat, sol, exposition, provoquent He différences prépondérantes dans 
Ja richesse des moûts, et point n’est besoïn de les détailler, alors qu’elles sont 
attestées par l'existence même des régions | viticoles et dans ces dernières par la 
classification des divers crus. Le vignobléfrançais produit des moûts dont les 
différences de richesse en sucre peuvent correspondre à 8° et 40° d'alcool dans LE 
vin et les différences d’acidité sulfurique à 10 et 11 grammes par litre. 


Variations chmatériques annuelles. — Cependant la vigne a une sénsihilitée si. 
grande que ces influences générales sont profondément modifiées par les circon- 
_stances climatériques passagères d'une année. Pour des régions voisines il y a 
_ souvent plus de différences entre l’ensemble des moûts de deux années consécu- 
- tives qu'entre les moûts d'une même année dans chacune de ces régions. Et dans. 
. une même région les différences sont fréquemment plus accentuées entre 
deux années d’un même cru qu'entre déux crus plus ou moins voisins. Cette. 
mobilité de la richesse des moûts peut n'être due qu’à l’accentuation des qualités 
ou des défauts du sol, du climat, de | Pexposition, de l'encépagement, sous: 
_ l'influence heureuse ou Muse des conditions climatériques annuelles. 

À Haut-Gardère, j'ai relevé entre les dosages des moûts des années 1903 et. 


190% (1) les écarts suivants : F- : e 
+ Augmentation Dimiuution 
Cépages francs de pied u sucre d’acidité 
Cabernet-Sauvignon PA... #. PE 21 % 29 % 
Meflof.59 ti Re. N, ‘Me 37 % #4 % 
Mathec: ENCORE... f RE 48 % 37 % 
Bauvignon. 2e... 124 ; a... 15 % 360 % 
 Pluies on sécheresse tardives. — En quelques jours, proches de la récolte, la : 


constitution des moûts peut être modifiéep\ créant des inégalités dans la qualité 
des moûts. Ces inégalités sont surtout apparentes dans le pays de Sauternes pour 
les moûts blancs obtenus par la récolte graine à graine des raisins atteints de 
pourriture noble; mais elles se manifestent aussi pour les moûts rouges. 

M. À. Müntz, dans l'étude consignée au éhapitre v de son ouvrage : Les Vignes, .… 
cite les chiffres ci-après relatifs à l'influence qu'ont eu les pluies tardives 
de 1893 sur la richesse en sucre des moêls : : avant la pluie 225 grammes par 
litre; 2 jours après la pluie, 182 grammes-par litre; 9 jours après la pluie, les 
feuilles ayant repris. leur aclivilé, 204 grammes par litre. Ainsi, un simple 

accident météorique, tel qu’une Mie tardive en période de vendange et après 
une année sèche, a pu provoquer des différences de 20 % dans la richesse des 
moûts, à deux jours d'intervalle. PA 

Ces faits sont d’ailleurs assez f réquents;fils corroborent les observations aies 
par MM. A. Müntz et Ed. Alby sur l'effet des arrosages tardifs; et ils sont la 


(1) Il s'agit des moûts d'ensemble de vingt et vingt-cinq pieds. 
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nie vale de ceux si facilement observés en fin septembre 1908, où l’ appa- 

rition brusque d’une période ensoleillée à courants d'air sec a, surtout dans les. 
sols de Graves, desséché rapidement la surface du sol et passerillé les raisins, À: 
Haut-Gardère, dans la pièce dite « de la Croupe » (Graves sèches), le moût 

. d'ensemble de dix pieds de Cabernet-Sauvignon franc de pied dosait, le 25 sep- 

_tembre 1908 : sucre, 169 grammes; acidité sulfurique, 5 gr. 130. ke 1°" octobre 

1908 : sucre, 297 grammes; acidité sulfurique, 4 gr. 785. 


| à) INFLUENCE DES PRATIQUES CULTURALES. — Dans la première partie de ce travail, 
nous avons vu que les diverses praliques culturales agissent énergiquement sur 
la végétation; leur influence sur la richesse des moûts est encore plus puissante. 
Exécutées par des vignerons habiles et soucieux de la qualité, elles leur per- 
mettent d'obtenir à la fois des moûts riches et une fructification relativement: 
abondante: mais la moindre faute, le moindre excès commis dans leur emploi 
peuvent avoir des conséquences dance pour la vie de la vigne et fâcheuses 
_pour la qualité de ses produits. Et ce sont les viticulteurs des régions viticoles 
les plus renommées qui pratiquent le plus grand nombre d'opérations culturales 
sur la vigne. Ailleurs, soit que les considérations économiques ne le permettent 
pas, soit que le manque d'habitude de les pratiquer fasse considérer certaines 
opérations culturales comme danger euses, les HAVAUs du vignoble sont réduits 
au minimum. 


OPÉRATIONS APPLIQUÉES AU SOL : Les façons de labour faites sans exagération favo= 
risent la production de moûts bien constitués. Par des travaux récentis entrepris à 
la suite de publications qui avaient prôné l « inculture » de la vigne, il a été 
démontré que les parcelles d'un même vignoble soumises à l’inculture donnaient 
progressivement chaque année des moûts de moins en moins riches, compara- 
tivement à ceux obtenus dans les parcelles témoins labourées et binées. 


 Fumures. — La raison de l’effet bienfaisant des labours modérés est dans un 
développement plus complet des feuilles, développement consécutif d'une meil- 
leure nutrition des racines. Le nombre des feuilles s’élant accru, la production 
totale d'amidon a suivi également une progression qui se répercute dans la 
richesse en sucre et l’acidité des moûts. Les fumures peuvent agir de la même 
manière, tant qu'elles ne sont ni trop copieuses, ni trop azotées; tandis qu’une 
application excessive d'engrais azoté peut provoquer, comme je l’ai précédem- 
_ment rappelé, un développement intempestif de la végétation. 

De tout temps il a été reconnu que les fumures azotées organiques pouvaient 
nuire à la qualité des moûts et des vius. L’ordonnance, si souvent citée, de Phi- 
lippe le Hardi, duc de Bourgogne (1395), interdisait, en même temps que Île 
Gamay, l'emploi des fiez et ordures pour fumer les vignes. L'usage immodéré 
du fumier, en augmentant la production, diminue la richesse; souvent il en: est 
de même des fumures minérales azotées. Quand elles L énent des bénéfiees 
considérables, c'est toujours par l'augmentation du poids de la vendange, et au 
détriment de la richesse, se manifestant souvent par des abaissements de plu- 
sieurs degrés d'alcool Ait les vins. 

Lorsque la fumure est rationnelle, elle à au contraire une influence favorable 
sur la richesse des moûts. Dans des expériences poursuivies annuellement depuis 
1899 à Saint-Martin-de-Castillon (Vaucluse) chez M. Vanel, M. Zacharewicz (4) a 


(4) GLaguanewior, Revue de Viticullure, 31 décembre 1908, Expériences sur ki engrafs €hi- 
miques appliquées à la culture de la vigne, 


| | QT k 
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2 tatiôn de ete et une ésvafion Re 4 un R d’ niceol, mesurée ——. 
1e bien des praticiens ont constatés. 
Ceux que j'ai relevés en Gironde et publiés dans la Revue de Vihculiure (4) démon- | 


moût. Ces résultats sont analogues à ceux! 


trent que la vigueur et la fertilité de la vigne, la constitution des raisins ét la 
richesse des moûts sont favorablement influencés par uve fumure complète. Les 


augmentations de richesse en suére des môüts atteignent 49, 14 et 19 grammes 
par litre, celles de l'acidité sulfurique 0 gr, 64, 0 gr. 90 et 0 gr. 92 par litre dans 
les moûts d'ensemble de chacune des par@ Îles comprenant 400 pieds de Caber- 


ñ net-Sauvignon, et sont en faveur de la fumure complètement minérale. 


Emploi du sulfure de carbone. — Le D° Bean Muth, dans une étude publiée 
récemment (2), rend compte de ses recherëhes sur l in Moëres du sulfure de car- 


bone, et il conclut non seulement à l'augmentation de vigueur et de récolte, . 


au prolongement de la fertilité des vieillesignes, mais encore à la diminution 


de la qualité, à l'accroissement de la réceptivilé aux maladies cryptogamiques, 


et enfin à l'action prolongée du sulfure de carbone pendant plus de dix ans 
après son emploi à dose massive. D'ailleurs, au Congrès international d'Angers, 
M. Franz Buhl, président des Deutschen Weinbauvereins, vitieulteur à Dei- 
desheim, a RS l'influence défavorable! du sulfure de carbone sur la qualité 
des vins, et depuis, avec une grande amabilité, il a bien voulu me communi- 
quer les richesses en sucre et les acidités des moûts de plusieurs années 


d'expériences, que je reproduis : Ë | 
4 Partie + Partie | Différences 
. non sulfurée en plus en moins 
4900 + | 
Degré Æchsle...:.... 135.02" 154.18 4700 19.16 
ACID EU PU ENNR, 10.628 9.93 0.69 » 
Richesse en sucre... 317.008 : 351.40 PEL R 40.40 
1904 - + 
Degré Æchsle........ 108.08" 118.08 » 10 » 
Agidité ..:,.: 17. FIRE 9.87 . 9.54 0.33 » 
Richesse en sucre... 247. 50. 2. 271.30 » - 23,80 
1905 {grande sécheresse) 
Degré Æchsle........ Fe 1 101.08 4 » » 
Aetté ... 2eme 9.158 10.29 » 0.54 
Richesse en sucre... 235. 20: 233 » 7 3.20 » 


. Donc, sauf dans les années de grande sécheresse, il y a affaiblissement de la 


richesse en sucre des moûts des vignes sulfurées, et tout se passe comme lorsque 
l’on donne aux vignes une fumure azotée trop abondante. Quand la lutte phyl- 
loxérique exige un traitement énergique sulfure de carbone, la richesse des 
moûts subit une diminution importante. | 


# 


OPÉRATIONS SUR L'APPAREIL VÉGÉTATIF : . Taille proprement die. — Qi SOUS 


faction d'une taille trop courte, elle acquière un excès de vigueur et nourrisse 
mal ses raisins, ou bien que, surchargée par une taille trop longue, elle soit 


affaiblie et impuissante à assurer la maïuration d’une récolte pendante abon- 
dante. eu qu'enfin elle recoive une aille bien proportionnée à ses aptitudes et 
à sa vigueur, la vigne peut donner des maûts de richesses très différentes. Les . 


re 


st 
(1) Veenré, Revue de Viticullure, 43 juin 1907. É 
@) De Fr. Mura, Métteilungen des Deutschen. Weinbau- Vereins, 1 januar 1909. Der Schwe- 

felkohlenstoff in seiner Wirkung auf den Boden und.in seiner Anwendung im_Weinbau, 
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. entrés: Seuilines hiquent des écarts de richesse en sucre des moûts corres- 
_ pondant à : 4et6 degrés d'alcool dans” le vin, produits par les divers systèmes 
de tailles - ’ 

18 art #3 vigneron à toujours été de Mister la taille à la vigueur, à l’espa- 


_cement, ä la pop du fruit, suivant les cépages, la condition de milieu et l’âge de 
es € 


F 
PE Cr vigne; de réaliser le rapport Ÿ normal, mis en relief par M, Ravaz (1). C’est 


| dans ce but, que, notamment en Gironde, on à depuis fort longtemps utilisé 
E ÿ parallèlement aux lailles à côte, les de vs à astes, à astes doubles, à longues 
Mages et à pisse-vin, 
A En dehors de la longueur des branciis à fruit, les systèmes de tailles agissent 
Fe LES par la longueur des _charpentes: et le EE iochetient du fruit du vieux 
bois. Ainsi que l’a signalé M. de Lapparent (2), l'importance que l'on accorde 
dans les régions à vins fins à l'allongement de la charpente ou au raccourcis- 
sement des pieds de vigne est exagérée, car la hauteur des pieds n a pour prin- 
cipal effet que de retarder la maturation: Cependant, au point de vue qui nous 
intéresse, celui des différences qui peuvent exister entre des moûls provenant de 
raisins récoltés le même jour, il est utile de noter que, pour des dosages faits en 
Médoc, la bauteur des ceps peut donner des écarts d'environ 20 grammes de 
sucre par litre entre des moûts de vignes basses et des moûts de vignes élevées 
de 4 mètre, observés le même jour. - 


je 
ER 


Invision annulaire. — En augmentant la fruclification et la grosseur des 
raisins, l'incision annulaire diminue généralement la richesse des moûts. Les 
analyses de MM. Jeannin et Chanut (8) relèvent même l’action défavorable de 

. l'incision dans le cas où les récoltes restent semblables. 


ee 


Fin DE Raisins 
Pinot -  Raisins incisés non incisés Différences 
7 TT PAP ÉTAT ERS FUCER - 214 294 - 40 gr. 
_Acidité sulfurique. ........ | 68e 5 6 gr. 7 —0 gr. 2 


- De plus, M. J. Capus (4), résumant de recherches commencées en 1883 par 

_ M. Cazeaux-Cazalet, reprises et complétées avec M. Vinsot, à Cadillac (Gironde), 
_ indique que les moûts de Malbec de vignes incisées se trouvent moins riches 

d’une quantité de sucre correspondant : un pue ou à un demi-degré d’ alcool, 

par rapport aux témoins. “4 
Cependant, d'autre part, M. Rivière & noté des augmentations de 45 grammes 
de sucre par litre de moût en faveur des chasselas incisés. Bien que ne concor- 
dant pas, ces divers résultats ne démontrent pas moins que des écarts impor- 
tants de richesse en sucre peuvent se produire sous l'influence de l'incision 
é annulaire dont l'usage est recommandé contre la coulure. 


Bvimage. - — Groupées sous le nom générique d’écimage, les tailles d'été, le 


_ pincement, l’'écimage proprement dit et le rognage forment une série d'opérations 


“cülturales dont les conséquences d'ordre plus où moins traumalique impres- 
sionnent la vigne et se répereutent jusque dans la nutrition des raisins et = 


nm Rave. Congrès international de viticulture, Angers, 1907, Compte rendu, page 184. 
De Lappanenr. Vins el eaux-de-vie de vin, 1895. 


+ 


À Analyses citées par MM. RABAULT et PAGOTEET, dans Recherches sur l'incision annulaire. 


Ko) Carus. Bulletin du PARTS de Cadillac (Gironde). 


“ 
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- constitution des moûts. De nombreux auteurs, Viala et Rabault, Cazeaux-Cazalet, 


Rivière (1)... ont publié sur cette question. De leurs travaux il ressort que l'éci- 
mage, vent les régions, les cépages, la taille, le nombre des rameaux écimés, 
le nombre de feuilles conservées au-dessus des grappes, l’époque du traitement, 
peut provoquer des variations positives où négatives dans la constitution des 
moûts atteignant 40, 50 et 70 grammes pour le sucre et 0 gr. 50, : ke 2 Fe À pour 


| l'acidité sulfurique. 4 


Effeuillage. — On sait, d’après Muller, que les acides restent plus abondants 
dans le raisin lorsque lès feuilles sont partiellement enlevées. On sait aussi, 


_ d’après M. Müntz, que le défaut d'insolation produit un effet analogue. D'autre 


part, M. Müntz a fait aux Vergnes, près de Sainte-Foy-la-Grande (Gironde) et 
sur des vignes françaises, des expériences fésumées ci-après. Dans ce vignoble, 
l’effeuillage se faisait jusqu'en 1891. À cette époque, les expériences, faites en 
enlevant des proportions de 2, 25 et 30 % de feuilles, l'ont conduit à conclure 
que l'effeuillage avait une action défavorable, semblable à celle du Mildiou, et, 
depuis l'enlèvement des feuilles n’a plus été pratiqué. En effet, il avait constaté, 
sur Malbec et sur Merlot, une diminution de la teneur en sucre de 46 et de 
53 grammes par litre, et une augmentatioh de 0 gr. 71 et de 1 gr. 42 d'acidité 
sulfurique dans les mOûES des raisins des pieds effeuillés. Mais, si au lieu de 
faire des effeuillages aussi excessifs, on les réduit à He des feuilles 
adultes qui cachent les raisins, générale 10 à 15 % des feuilles totales, 


l’effeuillage, ainsi que la pratique du pays de Sauternes le démontre, peut 
devenir favorable à l'accroissement de la richesse du moût. | 


Il n’en reste pas moins acquis que l’effetillage plus ou moins exagéré, et si 
généralement pratiqué huit ou quinze jours avant les vendanges, peut nuire à la 
qualité des moûts dans des cor tions importantes. - 


Maladies cryptogamiques el insectes. — M. Labordes dans son Cours d'œno- 


: Logie (2), en étudiant les diverses causes qui font varier la constitution des moûts, 


précise nettement l'influence des maladies. Il cite des différences de 135 grammes 
de sucre et de 1 gr. 4 d’acide sulfurique pär litre de moût entre des ceps traités 
eontre le Mildiou et des ceps non trailés; des écarts de 9 et 29 grammes de sucre, 
de 0 gr. 44 et 1 gr. 28 d’acidité par litre ‘a moût entre des raisins sains et das 
raisins oïdiés. Plus loin, il montre l'influence de la pourriture grise, accusant 
des différences de plus de 20 grammes deïsucre et de plus de 1 gr. 5 d'acidité, 
différences d'ailleurs maintes fois. dépassées. Aux champs d'expériences de 
Sainte-Radegonde (Gironde), étant chargé de mission d'étude du Black rot, 
j'ai observé, en 1896, sur de ailes vignes de Grappu, des écarts de 27 grammes 
de sucre et de 0 gr. 26 d’acidité sulfurique par litre de moût entre des aps 
bien défendues contre le Black rot et des vignes très envahies. | 
(A suivre.) | ê AFTER H: Ven, 
(1) Viaza et RagauLr. Recherches sur l'écimadlé 1897. Rivikre, PRE du PHCERERE sur 


“le richesse en sucre du moût, 1907. 
{2} Lasorpe, Cours d’æhologie. tome I, pages 11 et suivantes. Bordeaux. . 
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… LA FIXATION DES PRODUITS VOLATILS DE LA FERMENTATION 
| AU COMMENCEMENT DU XIX° SIÈCLE 


_ Dans son numéro du 11 février dernier, la ÆRevwe de vilicullure a inséré une 
lettre fort intéressante de M. Mazé provoquée par l’idée de M. Mir de recueillir 
les produits volatils qui dégagent un « parfum exquis » des cuves en fermen- 
tation. 5 

_ … M:Mazé a signalé que la chose ne serait possible qu'avec un refroidissement 

. des gaz s’échappant. Or, un brevet a été pris en 1820 dans ce but et a recu des 

- applications dans toute la France à cette époque. On reconnaitra dans les cita- 
tions que nous allons donner les desiderala de M. Mir et de M. Mazé. 

Disons toutefois de suite que le but diffère quelque peu. Le procédé Gervais 
que nous allons examiner n'avait pas pour objet de recueillir, pour des opéra 
tions ultérieures, le 
bouquet du vin, 
mais de l'empêcher 
de sortir en le fai- 
sant rentrer dans le 

Ov Ii-mêmes : 

L'article 1° de 
l'ordonnance du Roi 
du 12 octobre 1820 
est ainsi COnÇu : 


Le 


« Les particuliers 
ci-après désignés 
sont définitivement 
brevetés : .... La 
demoiselle Gervais | : 
(Elisabeth), domici- Fig. 71. — Appareil Gervais pour la condensation des produits 


boellicr volatils de la fermentation. 

a P 7 À Réfrigérant de fer blanc avec robinet de vidange. — B Chapiteau 

département de de Pr tal PR pour le barbottage de l'acide carbe- 
EH & nique CO?. — 4 douille pénétrant dans l'ouverture de la cuve. — 
l'Hérault, : laquehe r rigole de condensation avec trou pour la retombée dans la: cuve. 
il a été délivré, le | cé | 

24 aoûl dernier, le certificat de sa demande d’un brevet d'invention de 10 ans 
pour un appareil destiné à condenser les vapeurs alcooliques qui se dégagent 


avec l'acide carbonique pendant la fermentation du moût de raisin. » 


Ce titre n'exprime pas suffisamment l'avantage du système. Les nombreuses 
personnes qui ont été intéressées au brevet pour la formation d’une Société 
anonyme(1) signalent « qu'ilne suffisait pas en effetde trouver quelques-uns 
‘des moyens de remédier en partie aux altérations que le vin éprouvait dans sa 
fabrication, il fallait l’enrichir, en les lui conservant, de ses principes en esprit, en 
muqueux sucré, en gaz et en parfum qu'il perdait par les méthodes ordinaires et 
obtenir ainsi un produit infiniment supérieur en qualité ». 

On est parti, comme MM. Mir et Mazé, des principes de réfrigération et de 
barbotage. La figure schématique ci-dessus donnera une idée de l'appareil. Un 


-(1) Prospectus et traité de cession portant Société anonyme. Paris, 1822. 
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à récipient en fer- banc À porte à sa partie in fé: rieure ‘une douille | dre 
même métal qui entre dans la bonde du M ou de la cuve. On lute le “tout 


M une façon ds de préférence avec u pre composé de chaux et de ; 


dé de ou et l’on ob Mnta das dé 
_toûs les jours. +, 

Dans ce récipient est relournée une cl B analogue à {a tête de Maure te 
alambies et qui joue le même rôle : sur sa partie latérale inférieure se trouve 
l'origine du tuyau de départ. Ceite cloche est soudée à la couronne qui forme le 


fond du réfrigérant et munie d’une petite gouttière interne sur tout son pour- 


tour. L’extrémité libre du tuyau plonge dans un baquet rempli d'eau — on 
pourrait y mettre de l'alcool — fonctionnant comme soupape de sûreté. 

Outre la récupération des éthers on constitue ainsi une bonde aseplique comme 
celles qui sont actuellement dans le com mérce. On va constater par une cita- 


tion de quelques lignes indiquant le fonctionnement de cpperer que Mlle Ger- | 


vais avait tout prévu : FA 


- « Les vapeurs agueuses, spirilueuses el balsamiques, que le gaz acide carbonique 
emporte avec lui, s'élèvent jusqu'à la voûtedu chapiteau. Saisies par la fraîcheur, 
elles se dont et découlent le long deses parois dans une rainure prati- 


quée intérieurement et, par le moyen d’ une*échancrure faite à l’un des points _ | 


Las rainure, elles Fctombent dans la cuve 
not que celte fermentation poursuit sa marche, la condensation qui 


hub purgée de tout principe âcre el acerbe, comme une pluie délicieuse, de la | 


_ voûte de l'appareil dans la cuve, est obligéeïde traverser le marc pour se Si 


dans le vin; dans son trajet, elle rencontre la pellicule du raisin, dans laquelle 
se trouve féute la partie colorée du vin, elle la pénètre, la dissout par l'alcool 
qu'elle contient, et porte au vin cetle paruréléclatante, vive, brillante, si agréable 
aux yeux ainsi que le velouté et le bouquet'qui sont le charme de cotée liqueur. » 
On signale comme preuve de la rétention du bouquet qu'aucune odeur ne se 


répand dans le cellier. De nombreuses atteslations ont été fournies, provenant 


de viticulteurs des départements suivants : : Hérault, Gard, Maine-et-Loire, Seine- 


_et- Oise, Loiret, Cher, Moselle, Indre-et- Loire, Hatite Cat as Rhône, Indre, 
prime, Eure, Dordogne, Vienne, Vaucluse, Gironde. 


Nous ne citerons que l'expérience la plusiproche des Cheminières, celle de la 


Société d'Agriculture de Carcassonne. On ya traité 184 quintaux et 45 livres de 


vendange (soit 927 kilogrammes) dans une cuve découverte d'une part et avec 


l'appareil Gervais d’autre part. al 
Dans le premier cas on a obtenu 52 hect: 50 litres de vin et dans le BE 


55 hect. 15 litres, soit environ cinq fois et demie en plus. Pour avoir le degré, on 


a distillé 20 litres. Le premier vin a fourni #lit. 05 d’eau-de-vie, le deuxième vin 
4 lit. 53. On voit qu’il s’agit là d'expériencesfaites en grand. 


On a pu être étonné de rencoatrer, dans la liste que nous avons donnée; Re, | 


vignobles très septentrionaux dont quelques-uns n’existent plus. Le procédé 


Gervais élail en effet présenté comme devant surtout intéresser les pays où la $ 
vigne mürit mal, puisqu'il augmente le degré et atlénue l'acidité. C’est du 

moins l'opinion d'un M. Prou de Joigny (Monne), qui l'avait expérimenté et » 
écrivait : « Le vin produit sans l'appareil était acide. Avec l'appareil, il est beau= 


tdi ire que +. une cuve de 100 rs cp 
un hectolitre. Il était pourvu d’un 
enouveler l’eau fraîche au moins 
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À me p plus merveilleux, il a beaucoup plus de goût, de vinosité et de couleur. Il 

MER sera plus de garde ». 

TAG is recommande aussi pour les cidees et les “is et la principale FE. de 

l'un que planche d’une des brochures de propagande que nous avons consultées 

_iRprérente précisément une énorme cuve de brasseur. 

PE Au point de vue commercial, nous sommes assez mal renseigné, Nous avons 
seulement pu inférer d'un calcul de bénéfice et d’un modèle de contrat de licence 

es clauses suivantes : a 

_ ST CYS : L'appareil n° 10 (il y en avait 15 tailles), pour une cuvée de 50 hectolitres, 

ee coûtait 50 francs. De plus, le vigneron devait payer une fois pour toules un 

La droit de licence de 1 fr. 50 par hectolitrede récolte moyenne. On lui permettait 

ce et ailleurs de se libérer de la licence par annuités. 

Nous ne savons ce qu'est devenue cette affaire. En 1822, elle paraissail si 

| prospère que Mlle Gervais était venue habiter 4, rue de CHAR. à Paris. Nous 

| croyons toutefois avoir lu dans un bulletin de été agricole, qu'en 1850 où 

_ 1860, on parlait encore du procédé Gervais. Aucune note discordante ne figure 


- naturellement dans les notices des vendeurs, toutefois un paragraphe montre 


Ve 


; ass ont été vivement combaltus. 


2 


_ Une commission de l’Académie des. sciences de Toulouse et de la Société 


_ d'agriculture de cette même ville fit des € expériences nettement RÉBRRVER Notre 


_ tamarade de Confevron a bien voulu nous € envoyer le compte rendu qu'en repro- 
duisit le Recueil agronomique de la Haute-Sa 
La commission réunit trois tonneanx de 600 litres de vendange au château de 
Fontbeauzard (Haute-Garonne). DE. | 
Le n° 1 resta ouvert à sa partie supérieure; 
Le,n° 2 fut fermé et pourvu du De plongeant dans l’eau par son 
extrémité; 


Le-n°3 pt le chapiteau Gervais, D clfant, à l’aide de certain dispositif à 


ER de recueillir la totalité du liquide condensé. 

Une de cuve reçut également le même appareil. 

- La fermentation terminée, on procéda aux pesées qui permirent de constater 
que les deux tonneaux fexmés avaient perdu le même poids : 45 kilogrammes 
pour le n° 2 et 43 kil. 5 pour le n° 3. Par contre, le tonneau n° { avait perdu près 
du double, soit 89 kilogrammes. Done l'appareil n’a fonctionné que comme 

bonde hydraulique quant à la quantité de vin obtenu. | 

Procédant ensuite à la détermination de la quantité de liquide recueilli par 

l'appareil Gervais, on constata qu'elle était très faible, n’excédant pas 1/2000 du 
moût mis en œuvre. 

Enfin, passant à l'examen de la quslité du liquide condensé, la commission 

onnnt que celui-ci présentait au début de la fermentation « un goët de fer- 
‘blanc très prononcé » qui s’est ensuite atténué pour devenir celui d’une repasse 


d'eau-de-vie. Un litre de ce liquide distillé a donné 7 onces d’eau-de-vie à 17° 


__ et 2 onces et demi à 41° 1/4. 


Pas plus par sa quantité que par sa qualité, le liquide condensé ne Sonsalte 
. donc influer favorablement sur la qualité du vin. >: 


Cependant Chaptal lui-même avait signalé pour le procédé Gervais de nom- 
breux avantages. Il permettrait d'obtenir : Un produit plus abondant {en dimi- 
nuant l'évaporation) ; une . conservation. intégrale du bouquet {but principal): 
une Rsreturs plus élevée de la fermentation (ceci. n'intéresse-pas le Midi 
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7 en sénéer une température plus constante : une 
FR de l'atmosphère extérieure (qui peut apporter È mauvais germes); la suppres- 
sion de l’acétification du chapeau de la vendange; une clarification lente et 

: 

o 


la possibilité pour le vin de subir dans la même cuve « sa fermentalion insen- 

sible » après la fermentation tumultueusé; augmentation de la qualité du vin 

de pressurage ; eau-de-vie de marc ou de vin meilleure et plus abondante. 

Sans regarder comme économiquement et pratiquèment réalisables tous ces 
avantages, il faut reconnaître que le procédé avait du bon. En utilisant dans 
1 son application de petites machines à glace comme le propose M. Mazé, on arri- 
verait peut-être à produire des vins bouquetés et même surbouquetés ne 
feraient les délices des consommateurs. 4 
à PIERRE LARUE. 
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RATEAU A CHEVAL GARNIER. — Le récent râteau Garnier présente certaines 
; nouvelles dispositions dans le mécanisme automatique de. relevage des dents 
(fig. 72). La mise en charge ou en décharge de l'appareil se fait par une pédale 
unique, faisant osciller le cadre des dents. De plus, après la chute, ce case vient 
s’accrocher automatiquement à un arrêt de sûreté anté- 
rieur, rendant impossible le relevage des dents pendant Ë E Fe 
le travail du ratelage. à. 
La figure 73 montre le principe au mécanisme du 
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Fig. 12. — Vue d'ensemble du râteau Fi. 13. — Détails du mécanisme relevage 
Idéal (Garnier). automatique du râteau à cheval Garnier. 


relevage automatique. Sur le moyeu des deux roues porteuses, sont fixés des 
rochets en fonte R, dont la périphérie est munie de fortes dents courbes 5. 
Un bâti HH, portant les dents courbes », peut osciller sur l’essieu du râteau et 
amener l’ensemble dans la position de travail ou de relevage. | 
Tel que l'indique le schéma 73, le râteau est en charge, car les rochets R ne 
sont pas en prise avec le mécanisme automatique. Celui-ci comprend deux cli= 
quets c, des cames de débrayage à, deux secteurs dentés #”n, un crochet auto= 
matique A, et une pédale à levier P. Si le conducteur jugé l'appareil assez 
chargé, il exerce une pression au pied sur la pédale, laquelle fait décrocher les 


1) Voir Revue, n° 800, p. 426. 


(22) pr 
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ar 1 eL2, tandis que les secteurs "mn retirent en arrière les cames b. C’est alors 
que les cliquets « tombent par leur propre poids sur les rochets des roues R, 
qui par entrainement font relever les dents ét les dégagent du foin. Ces des 
nières retombent aussitôt, mais assez doucement, grâce à la présence de deux 
ressorts amortisseurs, qui évitent tout ébranlement et les chocs sur l’encolure 
de l'animal. 

Quand on veut immobiliser les dents et les relever pour le transport, il suffit 
d'agir sur la manette {, d’un excentrique E, pour abaisser le crochet 3, lequel 
retient la pointe d'une pièce courbe 4. On voit, qu’en résumé, le mécanisme de 
cet excellent râteau est très simple. 

Le conducteur est assis sur un siège et ses pieds reposent sur deux larges 
plaques en fonte, évitant toute prise du côté du mécanisme. 

… Le râteau Garnier se construit en deux types [léger et fort), à 24 ou 28 dents, 
de 2 m. 30 à 3 m. 60 de large. Prix : 175 à 200 francs. 


MACHINES SIMON DE CHERBOURG. — Dinportante exposition Simon frères 
offrait, comme toujours, des variétés très diverses de machines d'intérieur, de 


+ 


laiterie, des moteurs à pétrole, 
des appareils vinicoles, etc. 
Nous signalerons spéciale- 
ment les modifications que 
ces constructeurs ont appor- 
“tées à quelques-uns de leurs 
appareils. 

En premier lieu, nous cite- 
rons le changement de distri- 
bution d’un moulin concasseur 
à contre-plaque à bras{fig. 74). 
On sait que le concassage des 


… Fig. 14. — Moulin-concasseur Simon, muni d’un Fig. 15. — Principe du nouveau 
distributeur cannelé. distributeur du moulin-concasseur 
' à bras Simon. 


grains de céréale (blé, orge, avoine, sarrasin, fèves, maïs, elc.) demande une force 
assez puissante et régulière. Lorsque la cmande se fait à bras ou au moteur, 
l'effort à développer est proportionnel à l’alimentation du grain aux meules. Or, 
dans l’ancien concasseur muni d’une vis sans fin, il était impossible de faire 
varier le débit, proportionnellement à la force des ouvriers aux manivelles. Avec 


AU CONCOURS GÉNÉRAI # 
la nouvelle disposition (fig. 15), MM. Se modifié l'un des facteurs dti vai 
Au fond de la trémie à grain R, de É tronconique, tourne le distributeur 


Fig. 16. — Baratte normande au moteur (Simon). 


en acier D, presque sphérique et — . (voir cet organe représenté à à part). 
‘Sur l’un des côtés de cet organe, se trôuve : un dossier articulé courbe C, que 
7 l’on peut FD ES au 
Ë moyen de la vis de pres- 
| sion v, munie d'un vo- - 

lant p. Il est facile de voir 
que l’on peut agrandir ou 
rélrécir le passage 4, par ES 
lequel les grains sont 
entraînés aux meules Ne. 5 
Ces dernières sont en 
acier, à surfaces striées; 
l'une est fixe et l'autre 
mobile. Suivant le degré 
de dureté des grains et la 
force des ouvriers, On mo- 
difie le débit à volonté. 
Cette excellente distri- 
bution est adaptée égale= 
ment aux concasseurs au 
moteur. — ia 
Dans le groupe. a 
— res leurs appareils de laite- Ex 4 
Fig. 17. — Vue d'ensemble du poly- presser Simon. rie, MM. Simon EXpO- à 
| É saient un type de grande | 
baralte normande (fig. 76). Celte belle machine est montée sur un bâti en 
fonte, et le ton neau est commandé avec des engrenages à deux vitesses, fente | 


- 


hs 11008 
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LE 2 aie Es | 
NE: avec arrêt automatique, Eh d’ amener, sans effort, la baraite dans to loé 
positions pour les diverses opérations de EE pliésdée et de vidange. Cette 
. machine convient aux grandes laiteries industrielles, car elle peut trailer à la 
tolé 600 à 4.000 litres de crème, suivant les modèles. 
= Enfin, nous signalerons une nouvelle mächine vinicole de MM. Simon, appelée 
| poy-presse,, parce qu ’elle est formée de la réunion de deux appareils (fig. 77). Sur 
une maie en bois, supportée par un fort bâli, sont installés un fouloir et un 
& pressoir de petiles dimensions. Le fouloir est du type à broyeur-polylames, pou- 
. vant traiter 6 à 8 hectolitres de vendange à. lheure. Quant au pressoir, il est à 
vis descendante, actionnée par un volant àt main. Deux claies circulaires, de 25 
= à 30 litres de capacité chacune, servent au préssurage. Tandis que l’une est en 
€ 


; égouttage, l'autre est en pression. Une personne suffit pour le service du poly- 
RER ‘sans qu'il y ait d'interruption dans le travail. 


Hi . Malgré les faibles dimensions de ces appareils, on peut fabriquer quelques 
_ hectolitres de vin, ou traiter rapidement! de grandes quantités de cassis, de gro- 
_  seilles, etc. Enfin, la machine est transportable et peut s'installer sous un han- 
Se _gar, dans un laboratoire, une cuisine, etc. Prix : 175 francs. 
: re 4 suivre. L é, ee | L. FONTAINE, 
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La dispersion des nuages. — Hértz a découvert, il y a une tren- 
taine d'années, les ondes électriques oscillatoires que l’on diète sous son nom 
et que notre compatriote Branly a réussi à recueillir au vol, il y à une ving- 
taine d'années. Ce sont ces ondes qui ont permis de constituer la télégraphie et 
la téléphonie sans fil; certains savanis pensent que l'on pourra les utiliser dans 

- l'avenir à déclencher à longue distance l’ énergie mécanique, c'est-à-dire à mettre. 
en marche un navire, un aéroplane, etc. 

_ Les ondes Dettes peuvent jouer encore un rôle important dans beaucoup 
d’autres circonstances. Ainsi, elles peuvent trouver une utilisation agricole dans 
la dispersion des nuages. Depuis longtemps, il est établi scientifiquement que 
lorsqu'on fait éclater une série d’étincelles électriques dans une atmosphère 
chargée de vapeur d’eau, cette dernière se précipite immédiatement en donnant 
-à celte asmosphère une pile parfaite. Sir Oliver Ladge, professeur de phy- 
sique à l'Université de Liverpool, utilisa le premier cette propriété, qui avait déjà 

__ été vérifiée souvent au laboratoire, en cherchänt à dissiper, dans une ville indus- 
trielle d'Angleterre, des nuages qui en rendaient l'atmosphère brumeuse et fuli= 
gineuse. Il est bon de rappeler que les nuages sont constitués par la condensa- 
tion de la vapeur d’eau. Généralement, cette Vapeur possède une force élastique, 
qui n'à pas une tension suffisante pour saturer l’air à la température ambiante, 
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mais lorsque cette température vient à baïsser, pour une raison quelconque, elle 
peut atteindre un degré pour lequel là force élastique de la vapeur d'eau se 
trouve devenir la tension maxima. Il se produit alors une condensation sous : 
forme de gouttelettes liquides. En 

Cette condensation peut se produire par trois moyens différents Eie est pro- - 
duite par rayonnement direct lorsque l'air humide passe dans une région sèche 
plus froide. Ce phénomène donne naissance à la rosée qui se dépose sur le sol 
parce qu'il se refroidit plus vite que l'eau, pendant les belles nuits; il donne 
naissance au brouillard que la précipitation de la vapeur d’eau forme dans l'air 
lui-même autour des pièces d’eau. | 

La condensation se fait aussi par détente. En effet; quand le volume 06 
masse d'air augmente, la température de celle-ci diminue. Cette augmentation de . 
volume correspond à une diminution depression, c'esl-à-dire à une détente, Les *: 
masses d’air subissant un mouvement ascendant se refroidissent jusqu’à acquérir 
une température pour laquelle la quantité de vapeur qu’elle renferme devient satu- 
rante ; le refroidissement devient alors moins rapide parce que la condensation 
de la vapeur d’eau produit de la chaleurqui diminue d’autant le refroidissement. 

La troisième cause de condensation est celle qui est due au mélange de masses 
d'air, l’une chaude et l’autre froide, parce que la tension maxima de l'air résul- 
tant du mélange des deux masses est plus grande que la tension maxima corres- 
pondant à ia moyenne des pores des deux masses d'air ayant formé le 
mélange. < 

La condensation de la vapeur d’eau Due à l’atmosphère un aspect opaque $ 
qui lui fait donner le nom de brouillard. lorsqu'on l’aperçoit de près, de nuage 
quand on l'observe de loin. Les nuages sont constitués par des goutteleties d’eau 
très fine, tombant lentement avec une vitesse très faible en raison de leur faible 
masse, et se déplaçant horizontalement, et même obliquement, très facilement 
sous l’action du moindre courant d'air. Ces gouttelettes sont pleines et forment 
des perles massives de glace. Leur vitesse de chute est minima, parce que leur 
diamètre n’atteint qu'un quarantième de millimètre et que, dans ces conditions, ue 
la résistance de l’air est considérable. | 

La réunion de ces gouttelettes se fait en tombant dans un air plus froid; la 
vitesse de leur chute s'accélère en raison del’augmentation de leurs dimensions; 
elles peuvent ainsi atteindre le sol sous-forme de pluie. Lorsque les gouttelettes 
d'eau se trouvent dans des régions hautes de l'atmosphère à une température 
très basse, elles peuvent se refroidir à plusieurs degrés au-dessous de zéro, tout 
en conservant leur état liquide, si elles sont à l'abri de tout contact avec un corps 
étranger et de toute agitation, mais si une aiguille de glace, provenant de gout- 
telettes de régions plus élevées et plus froides, vient à rencontrer les gouttelettes 
surfondues, il se produit une congélation qui forme la grêle. 

Les secousses brusques et les vibralions réitérées peuvent rompre l'équilibre 
des gouttelettes, accélérer leur chute, éviter leur surfusion, limpidifier l'atmo- ] 
sphère. D'autre part, l'expérience a montré queles gouttelettes d’eau, qui tombent 
dans l'atmosphère, se chargent, par frottement, d'électricité positive lorsque l’eau 
est chimiquement pure et que l’air se charge d'électricité négative. Lorsque l’eau 
n'est pas chimiquement pure et contient différents sels en dissolution, les gout 
telettes se chargent d'électricité négativeet l'air d'électricité positive. Les nuages 
s'électrisent donc et de trois manières différentes, par frottement, par influence 
ou actiniquement. Lorsque deux nuages, chargés d'électricité de signes con- 
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etbeds viennent à s'approcher, leurs pôténtiels s'égalisent par une strfcelle 


_de décharge que l’on us sous le nom d’éclair et dont la résonance estle 


tonnerre. 
Sir Oliver Ladge a réussi à éloigner des nuages, qui obscurcissaient l’atmo- 
sphère, en faisant usage d'antennes en forme de peignes métalliques à pointes 


_ multiples. Un ingénieur français, M. Dibos, a obtenu des résultats analogues à 


. Wimereux, avec un appareil semblable. Les photographies qu’il à faites mon- 


trent que les nuages, qui obscurcissaient l’atmosphère,s'évanouissent peu à peu, 


soit par le passage des ondes hertziennes, soit par le choc torrentiel des ions 
que dardent les points de l'antenne. M. Dibos a perfectionné cette méthode en 


faisant suivre les trains d’ondes hertziennes d’un puissant jet de gaz chaud sous 
pression, dont la chaleur contribue évidemment à la vaporisation des goutte- 


letiles d'eau condensées. Il à réussi ainsi à réaliser une limpidité complète 
d’une atmosphère brumeuse sur une lo de 200 mètres pendant une heure 


et demie. ÿ 


Il ya là une abs très curieuse et très intéressante des ondes hertziennes, 


qui permettra probablement dans un avenir rapproché, d’éloigner au-dessus de 


nos domaines les nuages qui viennent na t0spment trop souvent en dévaster 


les récoltes. — RayMonp BRUNET. 
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Les produits des contributions indirectes en 1908 et 1907. — 
La Direction générale des Contributions indirectes expose ainsi qu'il suit les résul- 
tats financiers des deux derniers exercices en ce qui concerne les vins, les 
cidres, les vins de raisins secs et les alcools (4). 


. En examinant la répartition territoriale des contributions indirectes, on remarque 


_que 14 départements seulement accusent des diminutions d’ailleurs peu importantes et 


72 des augmentations ; les plus favorisés sont, en général, ceux de la région du Nord- 
Ouest où, à la suite de la faible récolte des pommes, en 1907, la consommation de 
Valcoo! du commerce s’est substituée à celle du cidre et de l'alcool de cru. Dans ces 
départements, la quotité moyenne, par habitant, de la consommation taxée de l’alcool 
s’est relevée dans de notables proportions; elle est passée de 8 lit. 97 en 1907, à 
9 lit. 56 en 1908 dans l'Eure; de 8 lit. 54 à 9lit. 37 dans le Calvados; de 6 lit. 48 à 
7 lit. 47 dans la Manche: de 6 lit. 23 à 7 lit. 06 dans l'Orne; de 5 lit. 64 à 6 lit. 72 dans 
la Mayenne; de 4 lit. 68 à 5 lit. 35 dans les Côtes-du-Nord; de 4 lit. 46 à 5 lit. 22 dans 
VIlle-et-Vilaine et de 4 lit. 46 à 5 lit. 07 dans Ja Sarthe, 


VINS. — Résultats de 1908 ; 12.688.759 lranes ; de 1907, 71.150.977 francs; augmen- 
mentation, 1.537.778 francs. 

Cette augmentation, qui correspond à un. D D ement Fe consommation de 
1.024.895 hectolitres, est d'autant plus importante qu’elle fait suite à une plus-vaiue de 
689.445 francs constatée en 1907, par rapport aux produits de 1906, lesquels avaient 
déjà progressé de 5.216.250 francs comparativement à 1905, C’est la conséquence de 
l’abaissement des prix de- vente provoqué par l'abondance des dernières récoltes. 

Les importations, qui étaient de 5.923.355 hectolitres en 1907, s'élèvent en 1908 à 
6.890.993 hectolitres ; dans ce chiffre, l'Algérie figure pour 6.619.765 hectolitres et 
YEspagne pour 100.403 hectolitres. Par contre, les exportations sont tombées de 
2.186.421 hectolitres, en 1907, à 2.277.296 hectolitres en 1908. L'Allemagne constitue le 
débouché le plus important : elle a recu 455.970 hectolitres; viennent ensuite la Suisse - 
(363.396 hectolitres), la Belgique (229.692 hectolitres) et l'Angleterre (188.663 hectolitr es). 


(4) Pour les exercices die eue voir Revue de Vilicultur e, année 1907, 1er semestre, ne 697, - 


p. 415 ; année 1908, 1°" semestre, n° 749, p. 473. 
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CIDRES. — Résultats de 1908, 3. 942 .976 francs ; de 1907, 4. 442. 066! ‘ 
nution, 499.790 francs. 2 ; PR: 
Les droits sur les cidres qui, à l'expiration du 3e trimestre, accusaient une di 
- mution de 1.186.427 francs, ne mn plus, à la fin de l'année, que de æ 
499.790 francs. Ce relèvement des produits st dû à la différence de rendement entre 4 
Ja récolte de 1907 (3.360.219 hectolitres) et Celle de 1908 (19.976.483 hectolitres), cette 
_ dernière ayant provoqué, pendant les trois derniers mois de l’année, un développe 
_ menttrès marqué des transactions comm Ciales sur cette boisson. à # 
L'importation des cidres est insignifianté# 275 hectolitres en 1908, contre 173 tou. - % 
litres en 1907. L’exportation, qui était de 27. 241 bhectolitres en 4907, est tombée à. 3 
20.479 hectolitres en 4908. +: | 4 


VINS DE RAISINS SECS. — La fabricattif industrielle des. vins de raisins secs est 
nulle; elle a'donné lieu, en 1908, à la constatation d’un droit de 4 franc contre 
7 francs en 1907. Il a été importé, en 1908, 32.700 kilogrammes de raisins secs à 
boissons au lieu de 28.800 kilogrammes en 1907. reel MU 


BIÈRES. — Résultats de 1908, 14.733, 159 francs; de 1907, 12.227.267 francs; 1e 
. mentation, 506.492 francs. À 
Les bières ont bénéficié de la rareté des cidres, dans les régions où la consommation 
ménagère s'alimente, suivant les circonstances, de l'une ou de l’autre de ces hoïssons. 
Les importations et les exportations ont peu varié. Elles s’élévent respectivement à 
108.233 hectolitres et 68.996 hectolitr es. en 4908 contre 112.015 hectolitres et 
68.813 hectolitres en 1907. # 


ALCOOLS. — Résultats de 1908 : Spiritueux proprement dits, 307.648.792 ét 7 
Surtaxe suriles ahsinthes, bitters, etc., 40.103.216 francs. Vermouts et vins de 
liqueur, 49.925.617. Vins d’une ee supérieure à 15 degrés, 458 francs. — . Résultats 
de 1907 : Spiritueux proprement dits, 296 449. 478 francs. Surtaxe sur les absinthes, 2 
bitters, etc., 7.924.746 francs. Vermouts € vins de liqueur, 18.407.104 francs. Vins 
d’une richesse supérieure à 15 degrés, #53 francs. Augmentation : 14.229. 314 francs 
sur les spiritueux ; 2.178.314 francs sur les absinthes; 1.518.510 francs sur les ver- 
mouths. Diminution sur les vins d’une richesse supérieure à 15 degrés, 295 francs. 

La modification de la législation sur les äbsinthes, bitters, amers, etc., et sur les 

vermouts, modification appliquée à partir du 4er février 1907, fait échapper ( ces varia- 
tions à toute discussion. Toutefois, en ce concerne les spiritueux proprement dits, 
une partie de l'augmentation doit être attr} buée, ainsi que nous l’avons indiqué plus 
haut au sujet des résultats généraux de l'exercice, à la pénurie de la récolte des 

_ cidres, en 1907, qui a eu pour conséquence de réduire, dans une mesure très appré- 

- ciable, la production en franchise des bouilleurs de cru de la région de l'Ouest et du 
Nord-Ouest et de favoriser, par suite, dans cette région, la consommation des alcools 
achetés au commerce. -% Fe L 

La fabrication indigène des alcools, y pris, par évaluation, la production dé . 3 
bouilleurs de cru, dont les opérations n ‘ont pas été contrôlées, s'est élevée, en 1908, à 
2.538.030 hectolitres, contre 2.514.810 hectolitres en 4907, soit une sugmentatiôn de 2752 
23.220 hectolitres. FR à YA 

Nos importations progressent de 47. 973 hectolitres (210.385 hectolitres en 1908 au 
lieu de 492.442 hectolitres en 1907). Comme toujours, elles ont été alimentées, pour me: 4 Æ 
plus g grande partie, par les rhums et tafias | nos colonies des Antilles (Martinique et 
Guadeloupe) qui y figurent pour 109.345 hectolitres. Le elifïfre des exportätions a #8 
fléchi, au contraire, de. 39.942 hectolitres (290.475 hectolitres en _4908 contre | 


330.417 hectolitaes en 4907). | E, 
Droirs DE #40 ET DE 50 CENTIMES PAR EXPÉDITION. — Résultats de 1908, ez- 


4.206,929 francs; de 4907, 3.983.594 francs; augmentation, 223.335 francs. Mn ex 
de l'augmentation constatée sur les alcools. cs pet 
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stitué are | le ÉC de la consommation laxée x vins, cidres et 
alcools } pour les sept dernières années, | 


ae Eu Lee i | Consommation totale des vins, cidres et alcoois de 1899 à 1908 
A à 2 ONE - (en milliers d'hectolitres). 
. AUS: CRD AIS VINS CIDRES  ALCOOLS fr 
+. < Ÿ : Consommation 2° | taxée totale totale- 
D 1... 0 #. 48.429 4.927 1.339 
4 7 GP DES. 1 ANORPERER 35 MECS PR... | J. 47,404 5.177 1.289 
PES UR _4906....... 1e HET A RAP OIES TORRES -.. (ARR 47.438 5 324 1.385 
D nn... À .. : 40.355 12.030 Pic < ME 
PO RE A0... RÉRSRCE AURAS .. 42,048 9,671 4.470 
EP, WII |, RER ARS RE RENE HW... .. SRE 0.906 13.247. 4.389 
end... à 2.) 43.438 17.149 4.466 
LA LI BR AENNETER D... 35.963 16.037 1.865 ais : 
0... .. À ré 09S:970 .: 12.088 ‘4.838: 720 
HS Consommution totale benne annuelle par téte des vins, cidres et alcools de 1899 à 1908 


6 (en litres). 


ubostés à une population de 38.227. 000 habitants, ces chiffres donnent pour 
notre pays une consommation moyenne annuelle paf lête- conforme au tableau 
suivant : Les PA 


À } 4 CIDRES ALCOOLS BIÈRE 

D EST CNRS 0 49% 0,12 3,46 - 187 

Il Rs, .. A 2 4 492 0,13 3,33 183 
EX "17 SEE TE... …. . LR 127 0,31 4,17 
7... . . ' » 4131 0,25 3,80 
05...) .. 144 0,34 3,59 
F8. M Faor ME... . M12 . 440 0,43 3,83 
ns CPRPORP PRE | PORC TONRMENRRE 417 0,42 4,88 
1899 .... DAS ere uso... .. NS _ 113 0.32 3,81 


< es PAU AR qui tiennent la tête pour. consommation du vin par tête d’habi- 


| Fax sont, par ordre d'importance : l'Hérault (439 litres), l'Aude (390), les Pyrénées- 


Orientales (340), l'Yonne (332), la Gironde (320), le Gard f(308), la Marne (208), la 
Seine (202), la Loire (201). Ceux dans lesquels cette consommation descend à som 
minimum sont le Morbihan et le Calvados (20), la Mayenne (17), la Somme (15), le 


Nord et la Manche (13), l'Orne et l'Ille-et- Vilaine fu le Pas-de-Calais (9), les Côtes- 


du-Nord enfin (8 litres seulement). HE A 

Les départements dans lesquels la consommation du cidre atteint son maximum par 
tête d’habitant sont : l’Ille-et-Vilaine (172), là Manche (125), les Cotes-du-Nord (93), le 
pAEvio (92), le Morbihan (91). 

Les principaux départements consom ns de bière sont : le Nord (1.386 litres 
par tête d’habitant), le Pas-de-Calais (885), les Ardennes sen l'Aisne (418). la Meuse 
(304), la Somme (257), la Marne (251). Le 
* La consommation de l'alcool est surtout développée dans les attenant de la 


_ Seine-Inférieure (12 lit. 18 par tête d’habitant}, l'Eure, le Calvados, la Somme (de 


9 lit. 56 39 lit. 18); l'Oise, le Pas-de-Calais, la Manche, l'Orne, l'Eure-et-Loir (de 7 à 
8 litres}, l'Aisne et la Mayenne (6 lit. 72). Elle reste au-dessous. d’un litre par tête dans 
la Savoie (0 lit. 98), la Haute-Savoie (0 lit, 95), la Vienne et le Lot (0 Lit. 88), le Tarn= 
et- Garonne (0 lit. 87), la Dordogne (0 lit. 84), la Corrèze (0 lit, 79), les Landes et le 


Lot-et-Garonne (0 lit. 72), la Vendée (0 lit. 70} et le Gers (0 lit. 58). Elle n'est quede 


At. Ass la Charente, et de 1 lit. 04 dans la Charente-Inférieure. 


En ce qui concerne le taux moyen par habitant des quantités de boissons im- 
posées, l'administration fait remarquer que ces quantités ne correspondent pas 
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exactement aux quantités imposées, car qe produits taxés à l'entar ent ou 2 
la fabrication peuvent, après avoir acquitté l'impôt dans un département, être. 
expédiés ou consommés dans un autre. Toutefois, en ce qui touche l'alcool, 
l'écart ne saurait être important, les droils étant généralement payés sur le lieu 
même de consommation. Les chiffres que nous venons de donner ne compren- 
nent d’ailleurs que la consommation axe à l’ exclusion de la consommation en 
franchise ou même frauduleuse, — C. R.+ 


\ 


x 


Coopératives agricoles : PAïTENTE Er LICENCE. — La situation des coopé- 
ratives agricoles, au point de vue de la patente et de la licence, ne laisse pas 
que d'être quelque peu confuse en dépibdes textes de lois et des décisions de 
la jurisprudence. M. Ruau, ministre de l'Agriculture, vient d'adresser à ce 
sujet la lettre suivante, qui intéresse tous les coopérateurs agricoles, aux 
présidents des caisses régionales du crédit agricole : 


La loi du 15 juillet 1880 sur les patentes ‘spécifie, dans son article 17, $ 3, que ne 
sont pas assujettis à cette contribution : les Jaboureurs et cultivateurs seulement pour 
la vente et la manipulation des récoltes et fruits provenant des terrains qui leur appar- 
tiennent ou par eux exploités, et pour le bétail qu'ils y élèvent, qu'ils y entretiennent 
ou qu'ils y engraissent. Depuis cette règle, le législateur, par la loi du 29 décembre 
1906, a autorisé les agriculteurs à se réunir en sociétés coopératives pour la produc- 
tion, la transformation et la vente des produits agricoles. On s’est demandé, dès lors, 
tant en doctrine qu’en jurisprudence, si ces. Donne d'agriculteurs devraient être 
exonérés d’un impôt que chacun de leurs membres n'aurait pas à supporter isolément. 

Des décisions judiciaires ont été rendues dans les deux sens, laissant les coopéra- 
tives agricoles dans une situation équivoque. Désireux de fixer ce point, à la suite 
d'une entente entre mon ne men et le ministère des Finances (Direction générale 
des contributions directes), j'ai l'honneur de yous faire connaitre que seules pourront 
prétendre ‘au bénéfice de l'exonération de la patente, quel que soit d’ailleurs leur 
régime juridique, les coopératives agricoles de production, de transformation, de con- 
servation et de vente des produits agricoles qui se conformeront strictement aux dispo- 
sitions de la loi du 29 décembre 1906 et du règlement d'administration publique du 
26 août 1907, 

J'ajoute, en ce qui concerne les cocpératil vinicoles, que l’article 16 de la loi du 
26 décembre 1908 a exempté des droits de licence celles vendant exclusivement les - 
récoltes de leurs membres, vinifiées en commun, à condition que lesdites coopératives 
Soient constituées dans les conditions prévues au $ 3 de l’article 4 de la loi du 
29 décembre 1906. 


Informations : INSPECTION DE L'AGRICULTURE : Nomination. — Par arrêté du 
29 mars, M. Eugène Durand, directeur de l’École pratique d'Agriculture d'Écully 
(Rhône), a été nommé Inspecteur de l'Agriculture, en remplacement de M. Tallavignes, L 
décédé. | - < 

DIRECTION DE L'ÉCOLE PRATIQUE D'AGRICULTURE D'ÉCULLY. — M. de Gigord, Direc- 
teur de l'École pratique d'Agriculture de Villembits (Hautes-Pyrénées), a été nommé 
Prereur de l'École pratique d'Agriculture d'Écully, en remplacement de M. Durand. 

* ÉCOLE PRATIQUE D'AGRICULTURE DE LA VENDÉE. — L'examen d'admission à |’ École 
pratique d'Agriculture de Pétré, par Saint-Gemme-la-Plaine (Vendée), aura dieu le ù 
10 août prochain. La durée des études est de deux ans. Les candidats doiven avoir S 
13 ans au moins. Un certain nombre de bourses sont accordées par l’État et le dépar- 
tement de la Vendée. : 

VENTE DE BÉLIERS A L'ÉCOLE D AGRICULTURE DE GRIGNON. — Lé jeudi Gmai4909,à 
uue heure de relevée, seront vendus, à l’École d'Agriculture de Grignon (Seine-et-Oise), 


% 
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Si Le à Paisir-Grignon, te de Granville, Chemin de fer de l'État : des béliers 
Southdown, Dishley, Dishley- Mérinos, provenant de la bergerie de l École. 


Les VINS PLATRÉS EN ESPAGNE. — D'après un ordre royal du 23 juillet 1908, la quan- 
Hide 2 grammes par 1.000 de sulfate de potasse sera maintenue comme maximum 
ae les vins communs ou doux. Les vins surplâtrés ne seront pas considérés comme 

à E be arbñciels, mais comme vins falsifiés. «Pour les vins de Jerez, Malaga et autres 
Re 2 similaires, le plâtrage continuera à jouir de la à grande tolérance accordée par le règle- 
ment du2 décembre 1892. » “is 
4 _ Concours AGRICOLE, HORTICOLE ET H11PPIQUE A MÉDÉA. — Le Comice agricole de 
Médéa organise dans cette ville, les 12, 13, 44 et 15 juin prochain, un Concours dont 
Aa nc et le programme détaillé serqnt déposés dans toutes les mairies du dépar- 
tement d'Alger et ‘adressés ultérieurement: à toute personne qui en fera la demande à 
M. Hénon, Médéa. a 


1 


+ 


Mérite agricole : PROMOTIONS ET NOTONS — Par décrets et par arrétés en 
date des 5, 12, 13, 15, 19, 20, 26, 27 septembre; 4, 10, 11, 17, 18, 22, 24, 25, 26, 29 oc- 
ASE tobre; Ler, 3, ‘6, Le mo 48,15, 19, 20, 215082, 26, 28 ile 2, 5,6, 8, 9 dé> 
cembre 1908: 2, 5et 23 janvier 1909, la décoration du Mérite agricole a été conférée aux 

| viticulteurs ci-après désignés : de: 


Grade d'officier. — MM. Bauerfeld, PR d'instruments agricoles à Saint-Clair- 
_sur-Galaure (Isère); Bonnet, professeur spécial d'agriculture à Nolay (Côte-d'Or); 
_ Converset, fabricant de machines agricoles à Châtillon (Côte-d'Or); François, à Ber- 
gères-les-Vertus (Marne); Grassin, à Reigrac (Charente); Viquié, vice-président de 
la Société d'agriculture à Montauban (T arn-ét-Garonne) . | 


Grade de’ chevalier. — MM. Abeillé, fabricant d'instruments agricoles à Caubous 

_ (Hautes-Pyrénées); Armand, à Aubenas (Ardèche); Arnould, négociant en vins à Ver- 

sailles; Balande, négociant en vins à Paris; Bois, à Givors (Rhône); Brigand, es 
caleur à Masingy (Côte-d'Or); Busck, à Marseille ; Colin, à Besançon ; Cossonnet, 

a+ Sainte-Geneviève-des- Bois-(Seine-et-Oise); Dhotel, constructeur de machines DEA 

ap > à Châtillon- -sur-Seine (Côte- d'Or); Egeley, constructeur de machines à battre à Mar- 
cenay (Côte-d'Or); Fayette, à Labégude (Ardèche > Georget, à Crissay (Indre-et-Loire); 

Herrand, à Ligueil (Indre-et-Loire); Laroche, à Pouilly- le-Monial (Rhône); Lefèvre, à 

_ Vertus (Marne); Lesigne, à Bourbonne-les-Bains (Haute- Marne); Loye, à Arbois 

(Jura); Mellet, à Grandis (Rhône); Péchou, ségociant en vins à Fontainebleau; Thié- 

baud, à Poligny Murat re “P 


US É 


_ Bibliographie. — Les Bovidés, par  — DE LAHARPE. — 1 vol.in-16, avec 
43 illustrations, prix : 2 francs, Lucien Laveur, éditeur, 13, rue des Saints-Pères, 
Paris (6°). — Cet ouvrage s’adresse surtout aux petits et moyens agriculteurs; il met à 
la portée des éleveurs les dernières données de la science zootechnique moderne sur 
Vamélioration du bétail par la sélection des meilleurs types dans chaque race, sur la 
SE RMEMme, fonctionnelle des organes pour développer la production de la viande et 
_du lait, sur l’ alimentation raisonnée. Les races bovines françaises sont succinctement 
RE es et le livre se termine par un cha pitre sur les maladies des bovidés avec les 
remèdes à employer dans les cas ordinaires, — 


Les Engrais, par FRITSCH. — 2 vol. in-16, avec 4 planche de 10 figures et 45 Pre 
‘tions, prix : 4 francs. Lucien Laveur, éditeur, 43, rue des Saints-Pères, Paris (6e). 
Cet ouvrage se divise en deux parties : la première est consacrée à l'étude de la Rañtes | 
du sol etde l'atmosphère, du fumier de ferme, des composés, des divers amendements, 
des engrais verts, de l'exploitation du sol sousle régime du fumier de ferme. La seconde … 
partie est consacrée à l’étude des engrais chimiques azotés, phosphatés et potassiques, 
de leur application pratique. Chaque plante est l'objet d'une monographie dans laquelle 
sont exposés ses besoins et ses préférences. | 
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REVUE COMMERCIALE 
VIGNOBLES ET VINS 


De nos Correspondants : : Re: < 


GIRONDE. — L'Union syndicale des négociants en vins de Bordeaux et le Byndient 


du commerce en gros des vins et spiritueux de la Gironde ont adressé à M. le président 
du Conseil, aux ministres des Affaires étrangères et du Commerce et au président de la 
Commission des douanes la lettre suivante: 


Les Syndicats de négociants en vins de Bordeaux ont été vivement émus par 


l'examen des remaniements que la Commission des douanes propose d’opérer dans nos 
tarifs. Ils ont, en effet, la conviction que les relèvements iñscrits dans son projet auraient 
pour résultat fatal de provoquer chez les nations étrangères, clientes de la France, des 
tarifs de représailles qui amèneront la ruinetde l'exportation des vins français. 

Nous avons sur ce point des assurances qui ne nous laissent aucun doute, Déjà, le 
Congrès des Etats-Unis d'Amérique discute le projet d’un double tarif, minimum et 
maximum, ce dernier applicable automatiquement aux importations de tous les pays 
dont les tarifs renfermeront des droits élevés contre les produits américains. 


L'expérience prouve que le droit d'entrée sur nos vins en fûts dans les pays desti- 


nataires ne doit pas sensiblement dépasser 40 francs par hectolitre, soit 90 francs par 
barrique bordelaise, parce que cette taxe (que nous considérons comme une taxe 
maxima) atteint la valeur moyenne des vins de Bordeaux achetés en primeur à la pro- 
priété, sous déduction des frais qui leur sont inhérents, Partout où le droit dépasse la 
_ valeur de la marchandise, l'importation devient impossible, Voici le tableau des droits 


que paient actuellement les vins en füts dans les principaux pays auxquels notre expor- . 


tation s'adresse : k 


= Angleterre, par hectolitre, 34 fr. 10; par barrique, 16 fr, 18 

Allemagne. par hectolitre, 25 francs ; par barrique, 65 francs. — 

Belgique, par hectolitre, 20 francs; par barrique, 45 francs. 

Hollande, par hectolitre, 1 fr. 70; par barrique, 73 fr. 85. | 7 
Suisse, par hectolitre, 9 fr. 36 ; par barrique, 20 fr. 80. . 

Etats-Unis, par hectolitre, 40 fr. 60; par barrique, 91 fr. 80. 

Argentine, par hectolitre, 40 francs; par barrique, 90 francs. À 
Russie, par hectolitre, 80 fr. 37; par barrique, 146 fr. #8. 

- Vous savez qu'en Russie, où le droit atteint 146 fr. 48 par barrique, l'importation 
des vins français, active autrefois, est devenue aujourd’ hui à peu près nulle. 

Les vins non mousseux en bouteilles sont souvent grevés, en outre, d’une surtaxe 
qui atteint gravement l'exportation dès.que ‘le droit dépasse 6 francs par caisse de 
42 bouteilles. En Angleterre, par exemple, jusqu’en 1899, les vins en bouteilles étaient 
soumis au même traitement douanier que les vins en barriques; depuis 1900, une sur- 
taxe de 1 shelling par gallon leur, fut appliquée; il en est résulté qu’en 1899 notre 


exportation de Bordeaux s’est chiffrée par 24.000 hectolitres de vins en bouteilles des= 


tinés à l'Anglererre, tandis qu'en 1900, dès la première année d'application de la sur- 
taxe, elle ne fut plus que de 16.000 hectolitres, puis tomba à 12.000 hectolitres environ, 


soit une perte de 50 % sur l'exportation de 4899, qui n'était pourtant pas une des plus 


fortes que nous eussions faites. En Allemagne, le droit de 14 fr. 60 par caisse de 
42 bouteilles a eu pour conséquence d'empêcher toute exportation de vins en caisses 
pour ce pays qui ne recoit plus maintenant nos vins qu en füts. z 

Voici quels sont les droits qui frappent nos vins en bouteilles dans les principaux 
pays destinataires : 

Angleterre, la caisse de 12 bouteilles, 5 fr, 75. 

Allemagne, la caisse de A2 bouteilles, 1##fr. 60. 

Belgique, la caisse de 12 bouteilles, 6 francs. 


Hollande, la caisse de 12 bouteilles, 3 fr. 75. 
Suisse, la caisse de 42 bouteilles, 2 francs. 
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_ | : Etats-Unis, la caisse de 12 bouteilles, 6 fr. 40. 
Argentine, la caisse de 12 bouteilles, 15 francs. 
Russie, la caisse de 12 bouteilles, 17 fr. 80. 
En- Allemagne, ainsi que nous venons de le dire, en Russie et même en Argentine, 
TJimportation de nos vins en bouteilles n'existe virtuellement plus. ; 
2er 6 “projet du nouveau tarif ayant été déposé devant le Congrès de Washington, 
nous connaissons exactement l'étendue du danger qui nous menace aux Etats-Unis, 
Actuellement, nos vins en fûts paient O fr. 35, soit 1 fr. 75 environ par gallon 
américain de 3 lit. 785 centilitres. Le droit minimum, d’après le nouveau tarif, serait 
de © fr. 40 environ, soit environ 2 francs, et le droit maximum de Ofr. 50, soit environ 
2 fr. 80, ce qui équivaut à peu près à 70 francs par hectolitre ou 157 francs par bar- 
rique. ; 
Pour les vins non mousseux en caisses, le droit actuel est de 1 sh. 25, soit ‘envi- 
‘ron 6 fr. 25 par 12 bouteilles: d’après le nouveau tarif, le droit minimum sera de 
"1 sh. 60, soit 8 francs jenviron par 12 bouteilles et le droit maximum de 2 sh. 24 soit 
environ 11 fr. 20 pour la même quantité. Le droit minimum ci-dessus réduira très 
- «sérieusement nos exportations pour l'Amérique. Quant au droit maximum, il équivau- 
_dra à la prohibition absolue. RE, 
_ Nous considérons nos relations avec cet important marché comme gravement 
. «compromises » sous le régime du tarif minimum et comme « définitivement perdues » 
si les exceptions prévues par notre tarif contre les produits américains entrainent 
contre nous lapplication du tarif maximum. Nous ne saurions trop insister sur ce 
point. : 

Nous nous permettons de vous faire observer que la viticulture a fait de grands 
progrès dans des pays qui étaient autrefois à peu près exclusivement tributaires de la 
France ; il suffit de citer les vignobles de la Californie, du Chili, de l'Australie, de la 
République Argentine. N’est-il pas à redouter que des prélèvements de droits infligés 
aux exportations de ces pays ne leur fournissent l’occasion de voiler sous le couvert 

SE a une politique de représailles la protection de leurs vins indigènes? | 
_ L’Angleterre, par exemple, ne sera-t-elle pas amenée à encourager les idées de 

M. Chamberlain et à créer aux vins australiens, déjà fort protégés, une situation de 

plus en plus favorisée du détriment des nôtres? Si le projet de la Commission des 

aouañes est adopté, il en résultera une guerre de tarifs qui favorisera de plus en plus 
spécialement, dans quelques pays grands consommateurs, tels que la Suisse et l’Alle- 
magne, l’entrée des vins italiens dont la consommation tend chaque jour à augmenter. 

Ce sont également nos vins du Midi, déjà sicruellement éprouvés, et nos vins d'Algérie 

-qui paieront les frais de cette guerre. L'Espagne et le Portugal verront grandir leur 
exportation pour la Belgique et la Hollande en même temps que diminuera la nôtre. 

Pour conclure, nous avons la certitude d’être les interprètes de tout le commerce 
et de toute la viticulture non seulement de notre région, mais de la France entière, en 
réclamant, comme un minimum, qu'aucun changement ne soit apporté à nos tarifs de 
1892 et en demandant qu’il devienne possible de réaliser avec les pays étrangers des 
conventions commerciales à longue durée qui seules nous donneraient la sécurité et 

” la stabilité dont nous avons le plus grand besoin pour développer et même pour con- 
server nos exportations déjà si diminuées. 

Nous vous soumettons avec confiance, monsieur le Ministre, nos réflexions et 
l'exposé de nos vœux; nous nous permettons de compter sur vous pour écarter les 

périls qui nous menacent et empêcher la ruine d’une culture et d’un commerce qui 
constituent une grosse partie de la fortune de la France. 


AUSTRALIE. — Le Times du 16 courant a publié la lettre suivante de 
S M. P.B. Burgoyne qui vient de visiter tous les vignobles d'Australie avec son fils. 


Victoria. — Le principal pays viticole de Victoria est dans le Nord-Est de cette 
colonie dont Rutherplen est le centre, et les perspectives de vendange ne sont pas 


très satisfaisantes. Le Phylloxera a sévit sur le plupart des gudbies où Lis 
déja ne sont plus cultivés. Cependant plusie eurs des plus vaillants des viticulteurs 


se mettent à replanter aussi vite qu'ils arrivent à se procurer les plants américains 
des pépinières du gouvernement. Très peu de vin de vignes greffées sera fait cette 


année, mais il y a lieu de croire que dans peu d'années on fera autant de vin 
qu AG le Phylloxera. Il y a eu suffisamment de pluie pendant l'hiver, et la 


vigne a fleuri dans de bonnes conditions, sans coulure. Malheureusement ce bon 
commencement n'a pas continué et la srresse des derniers mois a été très 


sévère. La vendange ne peut être qu ‘inférieure à celle de l’année dernière, | 


mais il y a une absence totale de maladies eryplogamiques. 


Nouvelles Galles du Sud. — Les pluies torrentielles pendant l'hiver ont bien * 
mouillé le sous-sol de la vallée de la rivière Hunter qui est la fleur des districts 
viticoles de la colonie. La vigne a bien débourré, mais les pluies, pendant la flo= 
raison, ont fait des dégâts dans les bas- fonds. Il n’y avait pas de sauterelles où 


d’autres insectes, mais il y avait pas mal. d'oïdium. Un vent chaud au mois de 


janvier a fait DO CouD de mal,détruisant d'un cinquième à un tiers de la récolte, 
mais en revanche détruisant aussi l’oïdium bien mieux que les soufrages. Les 


pluies fortes ont succédé à la chaleur et, bien qu'elles aient fait du bien dans cer- 
_ tains vignobles, dans beaucoup elles pe fait éclater les grains. Un temps frais 


permet une bonne fermentation et la qualité devrait être excellente, surtout pour 


le vin blanc. 3 


L'Australie du Sud. — On peut diviser les vignobles de l'Australie du Sud en 


deux classes. Les uns au Nord d' Adelaïdé, autour du village d’Angaston, et les 
autres au Sud, dans la vallée Maclaren. Dans le district d'Angaston tout a favorisé 
une ART SAR récolte, sans la moindre trace de maladie, qui est estimée de17% © 


supérieure à celle de l’année dernière. Dans la vallée Macias d'excellentes pluies 


sont tombées au printemps, après un hiver plutôt humide. Le débourrement, 


était phénoménal, mais les vignes ont eu de la peine à nourrir une récolle si 


_ grande à cause de la sécheresse des derniers mois. L'été n'a pas été trop chaud | 
etil n’y a pas de maladies _cryptogamiques. Tout promettait la plus grande 


récolte dans l'histoire de la colonie, mais le manque de pluie a réduit la quantité 
considérablement, bien qu’elle Lite au- -dessus de la moyenne.Comme qualité on 
peut bien espérer da vin tout à fait supérieur dans une colonie où la bonne qua- 
lité est la règle. — P.-B. BURGOYNE. 


ESPAGNE. — D’après les statistiques officielles, la production du vin se serait élevée 


en Espagne à 18.556.617 hectolitres en 1908 contre 18.384.337 hectolitres en 4907. La 
superficie cultivée en vignes est évaluée à 1.310.311 hectares, en diminution de 
50.000 hectares sur l’année précédente. = 


Ve 
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Cours commerciaux des vins sur les marchés de France. 


MARGHÉ DE Paris. — L’hectolitre nu sur place, Alger : Plaine, 49 fr. ; Sahel, 22 fr.; 
coteaux, 26 fr.; Oran, 18 fr.; Blancs de raisins rouges, 23 fr.; de raisins blancs, 26 fr, — 
Midi : Aramon, 19 fr.; Montagne, 21 fr. ; Gard, 25 Îr.; Aude, 27 fr.; Minervois, 24 fr.; 
Corbières, 28 fr.; Roussillon, 35 fr. : ee 24 à PE Aramon blanc, 22 fr.; Bourrets 


et Picpouls, 30 fr, — Centre : Cher, r. la pièce; Chinon, 100 fre Touraine, . 


80 fr.; Auvergne, 100 fr.; Blancs A ao 100 fr.; Sologne, 80 fr.: Vouvray, 
100 fr. ; Saumur, 90 à 120 fr.; Nantais gros plant, 60 à 70 fr.; Nantais, Muscadet, 


140 à 450 LE Poitou, 60 à 70. — Bourgogne, Beaujolais, 90 à 150 fr. ; fers crus 200 


à 250 fr. ; : Mäcon, 85 à 450 fr.; Auxerre, 100 à110 fr.; Joigny, 105 à 125 fr. ; ordinaires 
blancs 95 à 105 fr. ; supérieurs blancs, 120 à 460 fr.; Chablis villages, 125 à 160 fr: : 


467 
— Chablis, 75 à 250 : — Bordeaux, roue à 125 fr.; Palus, 65 fr.; côtes, 120 fr. ; 
Haute-Garonne, 80 fr. ; Lot-et- =Garonne, 65 fr; ‘ Tarn-et- ‘Garonne, 65 fr.: Entre- deux- 
_ mers blancs, 80 fr.; Gers blancs, 65 (r.: Gaillac blancs, 80 fr. — Vinsida liqueur, 
Mere l'Algérie, 35. fr?s Banyuls, 90 Îrss Muscat, 60 fr.; Xérès, 80 fr.; Malaga 
.; Malaga blanc, 90 fr. 


Fa DE MONTPELLIER. — L'hecto : Ai, 7,5 à 8fr.; Aramon Carignan, 7,5 à 
De Monge supérieures, 8 à 10 fr; Vins rosés où gris, 9 à 12 /fr.; ; Blancs 
sa à 905, 10 à 12 fr. ; Blancs Picpoul, 9°5 à 190, 45 à 18 fr. 


, MARCHÉ DE MARSEILLE, — L’hectolitre nu : Alger, 13 à 1% fr.; Mostaganem, 12 à 
- 43 fr.; Oran, t4 à 15 fr:; Bône, 11 à 12 (r., Philippeville, 13 à 14fr.; Tunisie, 12 à Zl4fr.; 
- Blancs : Algérie, 18 à 19 fr. À 


$ Æ 5 MARCHÉ DE BÔNE. — Rouge 10 à 41°, 10 fr. 5, l’hecto ; Rosé,10 fr. ; Blanc, 13 fr. 50, 


MARCHÉ DE BORDEAUX. — Le RS 9 hectolitres. Adsée 1907. — - Médoc 

Ler cru, 2000 à 2100 fr.; 2° cru, 1000 à 1200 fr.; 3e cru, 950 à 1000 fr.; 4e cru, 800 à 

_ 950 fr; 5° cru, “600 à 700 fr.: e Bourgeois supérieurs, 550 à 575 fre Bourgeois ordi- 

e A auites. 450 à 500 fr. — Graves 1er cru, 2800 fr.; 2e cru, 600 à 150 Fr: Graves supé- 

ee “rieures, 500 à 600 fr.; ; Petites graves, 575 à 600, — Fronsadais, 425 à 550, — Blayais, 375 à 

450 fr, — Cubzadais, ‘300 à 350 fr. — Palus, 300 à 325 fr. — Vins blancs premières graves, 

1.800 à 3.200 fr.; Graves, 1. 200 à 1. 400; Petites: graves, 600 à 900 fr.; Entre-deux- Mers, 
-400 à 500 fr. ; : Blayais, 325 à 400 fr.;  Bas- Médoc, 400 à 450 fr. 


_ MARCHÉ DE LYON. — La pièce : Beaujolais Le choix, 100 à 135; 2 choix, 65 à 80; 
e Bas-Beaujolais, 45 à 50 fr.; ; Lyonnais 1erhoix, 48 à 55 fr.; 2 choix: 49 à 49 fr 
_ Mâconnais, 1" choix, 50 à 60 fr.; 2° choït, 45 à 50 fr; Bourgogne der choix, 105 à 
450 fr. 2° choix, 55 à 65 fr. : Bordeaux 1er çhoix, 145 à 200 fr.; 2e choix, 100 à 120 > 
_ Roussillon, 22 à 28 fr. l’hecto: Montagne, 19 à Noir: : Narbonne, 20 à 25 fr.; Algérie, 
_19à ET: 


MARCHÉ DE DiON.— La pièce : Ordinairéss. 35 fr, ; Grands ordinaires, 70 fr.; Passe- 
tout-grain, 100 fr. ; Petits bons vins, 110 à 120 fr. : Vins fins de vigneron, 180 à 
_220 fr. ; Vins fins classés, 250 à 300 fr. ; ; Tétes.de cuvée, 300 à 450 fr. ; Ordinaires blancs, 

90 à 100 fr. , Grands ordinaires blancs, 120 à 460 fr. ; Vins fins blancs, 300 à 400 fr. 


MARCHÉ DE CHALON. — La pièce : Vin Due ordinaire, 48 fr.; Vin rouge de cru, 
104 fr.; Vin blanc, 90 fr. 


V4 
-_ MARCHÉ DE BEAUNE. — La pièce : \eréurey, 260 fr. ; Santenav, 340 fr. ; Savigny, 
= 400 fr. ; Aloxe-Carton, 400 fr.; Beaune, 440 fr.; ‘Pommard, 410 fr. ; “Volnay, 440 fr. ; 
Nuits, 560 té Nuits- Saint- Georges, 640 fr. .; Corton, 640 fr.; Richebourg, 70ù fr. : 
user, 760 fr. ; Vougeot, 760 fr. ; Romanée, 820 fr. : Chambertin, 820 fri = Vins 
blancs : ar” 220 fr. ; Chablis, 380 fr. : ; Meursault, 520 Fr. : : Montrachet, 820 fr. 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX CU  GENTRALES DE PARIS : Cours du 17 avril 
1909. — Asperges : : 125 à 300 fr. les 100 kilos. — Raisins : 300 à 600 fr. — Petits pois : 
40 à 60 fr. - Pommes de terre Algérie : 25 à 35 fr. — Chicorées, scaroles belles : 5 à 
«A2 fr. — Endives : :40 à 50 fr. — Oseille :5 à 45 fr. — Pommes Canada extra : 60 à 70 fr.: 

_ beau : 35 à 40 fr.; ordinaire, 22 à 25 fr.; communes : 15 à 20 fr.; rouges belles : 
204 25 fr:; ordinaires ? 45 à 18 fr.; reinettes du Mans : 20 à 25 fr.; Rochelle : 148 à 
7 28 fr. — Poires : 40 à 130 fr. — Noix : 60à 65 fr, — Oignons : 22 à 15 fr. 


Le temps, qui avait été frais et incertain cés jours passés est de nouveau beau et 
chaud aujourd'hui, ce qui a donné une plus grande activité aux ventes en général, Les 

_ asperges du Midi deviennent plus abondantes. Celles du Centré ont commencé. Les 
artichauts d'Algérie s'écoulent assez facilement. I1 en sera ainsi toute la semaine pro- 
chaine, car les envois du Var et des Pyrénées-Orientales sont encore faibles. Les pom- 
mes deterre d’ Algérie ont vente assez facile, sauf les grosses qui sont délaissées et à 
des cours plus modérés. Les premiers envois d'Espagne ont paru, mais ne deviendront 
réguliers qu'à partir du 30. Les fraises de Vaucluse ont fait leur apparition, mais les 
envois ne prendront de la régularité que dans les premiers jours de mai. On annonce 

_ une assez bonne récolte. Les fraises d' Hyères; qui sont en retard, ne tarderont pas à 


paraître. Les envois de choux-fleurs d'Angers ont augmenté très sensiblement hieret 


aujourd’hui, et comme ceux de Bretagne en grosse et belle marchandise sont encore 
assez abondants, les cours sont en baisse. Les petits pois du Midi commencent à arri- 
ver et vont rendre la tendance moins ferme, Surtout que les courriers d'Algérie restent 
assez importants, Les pommes s’écoulent lentement et la perspective est plutôt à la 
baisse. Les oranges ont vente facile. Les fruits secs s’écoulent lentement. Les sala- 
des du Midi sont abondantes et comme les apports de nos environs ont également beau- 


selrd. 0. D les cours ont sensiblement fléchi. Les haricots verts d' Algérie sont en 
retard. — O. D. : 


Par 
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168  OOURS DES PRINOIPAUX PRODUITS AGRICOLE | a 


OÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) . FOURRAGES ET PAILLES es : 
BLÉS | 4 À PARIS Rue 

Ù Les 104 bottes de 5 kilogram 

pu 23 [ Du 30 g pu6 { Du 13 | : : rames) 
AU AU AU AU o I | 

en 29 MARS SavriL|{2AvR.|19 Avr. de PARIS 29 MARS 5 AVRIL 13 AVR. 110 Av, 
Blés blancs....,.... | 24 25 | 2% 50 | 94 50 | 25 50 || Paille de blé... {ea à 27/25 à 30125 à 50/25 à 30 
= roux... sonnse À 24 10 | 24 » | 24 » | 24 25 0IM,....,........199 À 55145 à 54135 à 55135 à-55. 


—. Montereau..... 93 » 93 » 23 25 24 » LR 39 à 55 [45 à 55,35 à 55 35 à 55 


RE lus lu mère te, ESPRITS ET SUORES 
ON .oteroeseses + £ 4  }» 4 » 
D on .. x CRERNRRLLELLLEEX] 22 + 29 50 22 50 2? 60 PARIS 29 MARS 6] AVRIL 13 AVR. L 19 AVR. 

1 encens 3 l 23 30 23 » 93 40 cage —— a EE 
se 5e ‘ er 8/5 Nord fin k 
Marchés étrangers 90% l'heot., es. 2 %| 39 25 | 39 » | 39 » | 39 » : 
Londres CRRLILRRERELEX)] 20 » 20 20 20 20 25 30 ES SUCRES ; 


À New-York......... 22 30 99 40 29 25 25 25 


91 73 . » 1 Blancsn°3les100 kil.| 30 70 |:30 50 | 30! 
Chicago.....1.....: 1-75 222022 5 | 24 » nds — 60 7 1 6 D .. . 
SEIGLES à ° 
Paris .ursooccooosoe ÿ 16 50 1 17 » | 17 10 1 18 » ie : | BÉTAIL 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris + (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire .......sepess | 21 » | 22 » | 21 80 | 22 50 4 Marché du 19 avril. 
CMD ec oocccevesse. D.20 90 21 50 | 2120 122" 5» tre gt] 2e qté | 3° gt6 | Prix extrime 
Départements Si se 7) 22 
Dijon ....y-..oooses | 16 » | 17 25 | 17 » | 17 25 || Boœufs......,..,.] 1 62 | 1 30 | 0 98 | 0 Sa 168 
LyYON........0000600 | 19 75 | 20 75 | 20 » | 20 90 || Veaux.........|l 2 24 2 04 1:84 | 1 78 à 2 34 
ex: déosce 118 751 -20 50 F'20 © À 20 50 | I Mntons........ - 2 40 2 20 2 » | 1 90 à 2 50 
Toulouse..,........ | 20 » | 20 » | 19 » | 21 25 [| Poros...…. 6.) 150 À 1 40 | 1 30 | 1 24 à 1 50 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 11 au 17 avril 1909. 
Tempéra-|Tempéra-|Tempéra- : pti Tempéra-|Tempéra-|T er 
JOURS tire de sa Eee DATES iure | tire pe Pluie 
maxima | minima | moyenne [en millim. = maxima | minima moyenne en millim, 
PARIS ; TOULOUSE 
Dimanche.| 21. 1 2.08 11558 0 eil ...1 21 » 1.69 414 » 0 
Eundi....| 22.1 8. 1 A5, 1 1 12 .…..) 23 9 1.» À" A5 0 
Mardi....| 15. 9 93 12:56 0 U. ssl: 2779 5:59 137% 0 
Mercredi .} 15. 4 8. 9 12,2 0 RE 6.1 18 =» 5 » 11:35 07e 
Jeudi.....l 17. 8 Br PES 0 629 . 24 » 1 » 15. HITS 
Vendredi.|] 17. 7 6. 8 12.2 0 0 16 ...) 24 » 9 » 16. 5 0. 
Samedi.,.] 22 » 4, 9 43.2 0 HAT . o1:19 8 » | - 14.54 0 
NANCY pe ALGER ( 
Dimanche. 20 » 8: -» 445751 0 ll ...1 18 :» 4925 45 SES 
Eundi....l 22 » 5 » 13.5 0 2 :...L 19 5 125 15.5 0 
Mardi... 14 » | 7 » | 10.5 7 MS: | 19-0 | 49 ASS 
Mercredi dE 3 » 8 » 2 A +: | 19. D 12 » 193542 0 
Jeudi... 15 » 8 » 1679 1 SD 6) 21 29 14 » 11,76 0 
Yendredi.| 15 » 12% 12. 3 0 +. 1 28 12 » 18. 5 0 
Bamedi...| 21 » ST» 14, 5 0 Le 0 24 » 143 » |] 18.5 d'a 
LYON : BORDEAUX 
Dimianche.| 22. 3 1:°5 45 » 0 Me. 24. 4 5. 6 15 9 Or 
RON. 22: 22L 7. 6 14. 9 0 HA el 29 8. 6 15. 8 0 
Mardi....| 15, 2 1. C2 11. 2 0 NS. , 6/12: 18.6 7. 6 13: 4 0 
Mercredi.! .14 » | 9. 9 0 ME 3.1 48. 8 D. 12 0 
Jeudi.....| 22 » 8 » 45 » 0 pe OA Re: 8. 5 21. 9 0 
Vendredi.| 22. 2 9. 8 16 » 0 4 PS De 9 » 16. 8 () 
Samedi... 22. 4 10. 9 16, 6 0 rie sil ‘18, 8 D. 4 12%: + 0 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) | 
Dimanche.| 17 » 5:23 11 » (1) 11... 22. 4 7. 0 14, 7 0 
Lundi.,..! 19 » 5 » 42 » 0 ARR. 14, 2 1. 9 11. 0 0 
Mardi....| 20 » 10 » 1% D 0 Ne, © © 19: .8 9. 4 12,29 (0) 
Mercredi .| 20 » 10 » 15 » (] AR rt 16. 2 8. 6 13.41 -0 
Jeudi.....] 24 » 1 » 15. 5 0 Dntar 19. 0 154 13. 3 0 
Vendredi, 25 » 9 » 17 » (1) .. 16 .….. 21 3 :ÿ 3 A4. 3 0 
Bamedi...| 17 » 9 » 13 » 0 M ser 19. 7 6. 6 43. 1 0 


Le Gérant : P. Neveu. 
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NOUVEAIT PULVÉRISATEUR A TRACTION 
NOUVELLE SOUFREUSE A TRACTION 
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Donnant, le maximum de pulvérisationr et de force de projectiont du} 
liquide; s'adapteà une simple hotte, ou aux récipients de vieux pulvérisateurs: 
mis hors d'usage par suite de l'usure de leur pompe. Degré de pulvérisation 
et force de projection réglables à volonté. 


Simplicité de fonctionnement. — Minimum d'effort. 
Perfection dans le sulfatage. — Economie trés grande de 
matériel et de bouillie. 
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L'ACARIOSE DE LA VIGNE ( 


EEE VAN l'influence des ions extérieures et des traitements 


FF à 


NS UE drcloppament de notre acarien, il:nous reste encore à préciser sa posi- 
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tion systématique. M. Muller- -Thurgau, qui le premier le signala sur les feuilles 
malades du vignoble de Tüscherz sur les bords du lac de Bienne, le rapprocha 
sans peine du Phytoptus vitis, et désigna l'affection qu'il occasionnait sous le 
_ nom de Milbenkrankheit aidie produite par un acarien) la distinguant 
ainsi des affections connues sous les noms de Xräuselkrankheil — roncet et de 
Verzwerqung — nanisme ou court-noué (2). … 
- En 4905, M. le professeur R. Chodat, sans connaître les publications de M. Mul- 
: ler-Thurgau, arrive aux mêmes concles que lui et propose la dénomination 
parfaitement appropriée d'acariose (homologue d’érinose) pour la maladie de la 
vigne nommée à Genève court-noué et qu'une commission spéciale avait été 
chargée d’étudier en vue de la combaitre (3).M. Chodat proposaiten même temps 
de désigner l’acarien dont il constata régulièr ement la présence sur les pieds dits 
-« court-noués » sous le nom de Ph ytoptus bullulans. À ce propos, M. Chodat écri- 
vait dans son rapport (p.137) : « Le Phytoptus bullulans, ainsi que nous le nom- 
_mons- provisoirement, nous paraît une espèce Hilo state parallèle au Phy- 
_toptus vitis, dont la piqüre ne fait pas naître d’érinose, mais se traduit dans la 
plante par une réaction tout autre (bullosités et nocrdivillomentt » En mai 
_ de la même année, M. H. Faës identifie l’acarien de l’acariose avec celui de 
lérinose (4), puis, se basant sur un ensemble d'observations qui paraissaient 
convaincantes, conclut à l'identité originelle de l’acariose, de l’érinose et de la 
 brunissure dont les divers aspects devaient se rapporter à trois états de déve- 
_loppement différents du même animal et correspondre aux formes tetra, hexa 
et octopodes décrites par Donnadieu chezles Tétranyques. Hâtons-nous d’ajou- 
ter que l’année suivante la distinction spécifique des divers Phytoptides parasites 
_ de la vigne ayant été nettement établie, M: Faës renonce à sa première hypo- 
thèse. Sur des feuilles de vigne acariosées et brunies que, chacun de leur côté, 
MM. Faës et Muller-Thurgau soumettent à M. le docteur A. Nalepa, le distingué 
monographe des « Ériophydæ » reconnaît deux espèces d'acariens nouvelles 
pour la science et différentes du Phytoptus vitis de l’érinose, espèces qu'il déerit : 
{4} Voir Revue, n°° 79%, 195 et 796, p. 235, 257 et 289. LA 
(2) Berichte der schweiz. Versuchsantalt Wädenswill. für 1903 et 190%, p. 15, Chronique agri- 
 cole du canton de Vaud, 1905, pp. 377 à 378 et Die Milbenkankheit der Reben, in Centralblatt für 
#T Bakteriologte, etc. Bd. XV, 1904, p. 623-629. 
_ (3) Voir : Rapport de R. Cmopar, dans le Bulielin de la classe d’agriculure de l& Société 


des arts de Genèe, 1905, p. 125-138, 8 planches photographiques. 
(4) Chronique agricole du canton de Vaud, 1905, p. 347-349 et 379 à 396 et Progrès carisale à 
£t vilicole, 1905. = 
À ce propos, selevons le fait qu’en 1905 déjà, l’un de nous (voir Burnar, Journal d’hor ticuk- 
ture et de viliculture suisse, août 1905, p. 149 à 159 et Journal d'agriculture suisse, même 
année) émettait de forts doutes sur l'identité de l'acarien d’érinose avec celui qui produit l’aca- 
- xrioset s M l'existence d’un nouveau phytocopte ac inaperçu jusqu'alors (/oc. cit., 
_  p. 150 et 154) 


LAS AS 


sous les noms de Phyllocoptes vitis (sur feuilles ue et de Épironer vitis 


(sur feuilles brunies) (1). FERR 
Comme le fait remarquer très judicieusement M. Micheli (2), il est regrettable 
_ qu'au point de vue de la nomenclature, la désignation spécifique de « bullulans » 
donnée par M. Chodat ne puisse être conservée, et que, n’élant pas accompagnée 
d'une description morphologique suffisante, cette appellation doive, d’après les 
lois de la nomenclature, céder le pas à cellede Phyllocoptes vitis proposée pos- 
térieurement par Nalepa, 7 
Quant à l'Epitrimerus et au rôle qu'il peut jouer dans la brunissure de la vigne, Rire 
notre impression est que la question est loïn d'être élucidée. Este un simple 
-commensal du Phyllocoptes vilis ? est-ce au contraire une espèce pathologique 
occasionnant des altérations déterminées? Malgré les nombreuses observations 
et le matériel abondant que nous avons déjà recueillis à ce sujet, nous su 
réserver nos conclusions sur ce point pour un prochain article. - 
Nous dirons simplement que, d’après nôs études sur la distribution comparée 
-de l'acariosé et de la brunissure dans cestrois dernières années, nousn’avonspas 
du tout l'impression qu'il y ait habituellement une relation immédiate et directe 
-entre les deux maladies, pas plus d’ailleurs qu'entre l’acariose et l’ériñose. 
Notre manuscrit était déjà rédigé lorsque nous avons reçu de M. le D" Nalepa 
les indications suivantes concernant 12 échantillons de feuilles malades que nous 


‘lui avions envoyés. 


_ I. — Feuilles très acariosées, récoltées le 23 mai 1908 : Très nombreuses larves et 
_nymphes d'Epitrimerus vitis, plus quelques individus isolés de Phyllocoptes vitis. 
IL — Feuilles fortement érinosées ets légèrement acariosées, récoltées le 
23 mai 1908 : Quelques individus de Eriophyes (Phytophtus) vitis, plus quel- 
 qués larves de Phyllocoptes vitis, d’Epitrimerus vitis et de Gamasus 
IL. — Feuilles acariosées récotées le 19 mai 1908 : Acariens peu nombreux 
avec prédominance d'Epitrimerus et quelques Phyllocoptes vitis. 
* IVet V. — Feuilles acariosées récoltées k 6 mai et le 2 juin 1908 : rien trouvé. 


VI. — Feuilles acariosées récoltées le 6 mai 1908 : Trouvé un Epitrimerus vitis 
et deux Phytllocoptes vitis. 
VII. — Jeune barbue avec début de brèsure, tache d’acariose el d’érinose 


récoltée le 25 août 1908 : Très nombreux viens d’Epitrimerus vitis, un plus 
pelit nombre de larves d'Eriophyes (Phytoptus) vitis et Phyllocopies vitis en 
divers élais de développement. 5 

_  NIIL — Feuilles brunies récollées le 25 août 1908 : Très peu Races 
RRNREUIERUS vitis seulement à l'état de larves. 

IX. — Feuilles brunies récoltées le 25 août 1908. Nombreux Epitenbi vitis 
et plusieurs Phyllocoptes vitis avec larves. 

X. — Feuilles brunies, récoltées le 25 août 1908 : Nombreux acariens appar- 
tenant presque tous à l' M ierue avec larves et nymphes; quelques Phyllo- 
coples vitis isolés. : à 
_ XI. — Feuilles avec début de bruniss us 96 août 1908 : Peu d’ acariens, pres- 
que tous des Epitrimerus vitis. be 

XII. — Feuilles acariosées et brunies. 26août 1906 : Très nombreuses larves et 
nymphes d' Éphees vitis et quelques Phyllocoptes vilis. a 


(4) Voir : Das Tierreich, n° 51. Berlin, 1898 et Anzeiger der K. Ataoh der Me 


ten. Mathem. und Wiss. Klasse, Jahrg. 42, 1915, n9 46 et 25. 
(2) Rapport présenté à la Classe d'agriculture de la Sociélé des Arts de Genève, 1908, p. 30. - 
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sr rs constante et prédominante de l'Epitrimerus vitis comme compa- | 
gnon du Phyllocoptes vitis dans les douze échantillons sus-mentionnés rend très 
vraisemblable l'idée, émise en 1902 déjà par J. Dufour, que la brunissure du 
vignoble suisse, tisane qui diffère de celle décrite par les auteurs français 
Frs et Sauvageau, Ravaz, etc.), serait produite par les piqüres de cet acarien. 

… L'existence simultanée dé Phyllocoptes et de l’Epitrimerus vitis auxquels 
s'ajoute fréquemment encore Erioph yes (Phytoptus) vitis, (espèces qu'il n'est pas 
‘toujours aisé de distinguer l’une de l’autre, à l’état NS surtout, sur les 
feuilles où elles se promènent), n’est pas faite pour faciliter l'étude de la bru- 
nissure dans ses rapports avec l’acariose et nous necroyons pas exagérer en esti- 
ant que la solution de cette question nécessite encore des recherches suivies: 

M: Micheli, dans ses deux derniers rapports à la classe d'agriculture de’ la 

- Société des arts de Genève (Loc cit. 1908 p. 271), tout en étant d'avis que notre 
_ brunissure est d'origine parasitaire, laisse sous-entendre qu’elle serait due au 
Phyllocoptes vitis lui-même, lorsqu’à propos de l’acariose il dit, après avoir cons- 
taté que les effets de l’'Epitrimerus vitis sont encore inconnus : «Enfin, plus tard, 
dèsle mois d'août, on constate l'apparition de la brunissure également due aux 
piqûres des acariens, brunissure qui va en augmentant jusqu'à la fin de la 

Saison el gagne oc des parcelles qui étaient indemnes d’acariose au com- 
mencement de l’année. » 

- Le fait que la brunissure s’est toflemént développée dans le vignoble 
suisse depuis que l’acariose y a élé constatée semble, d'autre part, bien indiquer 
qu'il existe entre ces deux maladies une relation quelconque. Mais quelle est- 
elle ? 

En même temps que Phyllocoptes vitis et Epitrimerus vitis nous avons fréquem- 
ment observé sur les mêmes feuilles, ainsi que M. Nalepa, quelques Eriophyes 
vitis de l’érinose. Malheureusement 1e caractères décrils par les spécialistes 
dans leurs diagnoses (voir Nalepa, loc. ait.) sont, même pour des observateurs 
exercés, difficiles à reconnaître. L'acarien de értione diffère des deux. autres 
d'une façon très apparente par la forme: de son corps, lequel est cylindrique et 
porte des anneaux plus nombreux tandis qu’il est nettement conique et fusi- 
forme chez les Phyllocoptes et Epitrimerus par suite de la plus grande largeur 

du céphalothorax. Ces différences sont les seules vraiment bien apparentes et 
faciles à observer sans l'emploi d’une minulieuse technique. 

‘ Ajoutons que, d’une façon générale, nous avons observé le Phytopte de l éri- 
nose beaucoup plus rarementque le Phyllocoptes vitis et cela même sur des feuilles 
fortement érinosées atteintes en même temps par l'acariose. Ce qui complique 
au premier abord la distinction des lrois genres d’'acariens que nous venons de 
mentionner, c est qu’ils possèdent sensiblement la même taille, tous trois attei- 
gnant de 15 à 16 centièmes de millimètres ; mais tandis que le corps cylindrique 
du Phytoptus vilis porte 75 à 80 anneaux. celui du Phyllocoptes et de l’Epitri- 
imerus n’en porte qu'une cinquantaine. Ce dernier genre se distingue du précé- 
dent par la présence de deux sillons longitudinaux, peu profonds d’ailleurs, par- 
tageant le côté dorsal de l'abdomen en trois segments, d’où le nom de Epitri- 
merus. . x 

: Comme on n’a observé jusqu'ici que des individus femelles de ces trois genres 
et que les mâles sont encore inconnus, il faut admettre que leur multiplication 
a lieu habituellement par D noce Si, à un moment donné et dans des 
circonstances particulières, nos acariens se reproduisent par voie sexuée, il paraît 


_ 
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de moins en moins probable que cela soit Rar une rnb en Tes 
myques comme l'indique Donnadieu (1), car on s ‘expliquerait alors mal, d’une 
part, l'extraordinaire rareté des individus intermédiaires à 8 paires de patiegt 
dont, pas plus que des individus chrysalidés, nous n’avons, pendant trois | 
_ années consécutives d'observation, vu trace, et, d'autre part, le fait que dans la. 
maladie rouge causée par les iii oélopodes du Tetranychus tellarius 
on n’ait jamais observé la présence de larves tétrapodes ou hexapodes, vivant 
en grand nombre sur les pieds malades comme le voudrait la théorie de 
_ Donnadieu. ft, 
_ Les seuls individus octopodes que nous'avons vu, d’ ailleurs assez fréquem- 
ment, courir avec agilité sur les feuilles sont des Lars dont les œufs jaunes 
et Hidÿmes: très apparents, ne sont pas rares soit sur les feuilles, soit sur les 
écorces où ils sont faciles à reconnaître. e 
Ajoutons enfin que sur des souches entières arrachées en hiver Gen tiek 4906} 
et immergées dans de gros bocaux remplies d'eau, nous avons pu recueillir à la 
surface du liquide un certain nombre d'accariens octopodes détachés des écorces 


où ils s'étaient réfugiés, mais tous appartenaient aux genres Trrobiypies et < 
Gamasus (détermination de M. Nalepa). 


{A suivre.) | - JEAN BurNAT et PAUL JACCARD. 


EFFETS PRATIQUES DU GREFFAGE * 
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INFLUENCE DE DIVERS AUTRES FACTEURS : Époque de la cueillette. — Les recherches 
de MM. Gayon et Dubourg surl’influence de la maturation ont précisé la notion 
acquise pratiquement, que suivant l'époque de la cueillette et en dehors des ano- 
malies de température, de sécheresse ou d'humidité, la richesse des moûts subit 
des varialions notables. Dans les grands Mobiles, surtout si l’encépagement 
n’est pas varié, l’on est toujours contraint de vendanger certaines pièces avant 
leur maturité ARR afin de ne pas courir pour les autres les risques de ven- 
danges trop tardives. 

A Château-Croûte-Mallard (Bourg-sur- _Gironde), j'ai observé, en 1900, un écart 
de 17 grammes de sucre par litre pour des moûts de plusieurs « douilles » (com- 
portes contenant deux barriques de vendanges) récoltés à quatre jours d’inter= 
valles dans une même pièce de Malbec. Dans son ouvrage sur le vin et les eaux- 
de-vie de vin, M. de Lapperes cite des différences de- 22 grammes de sucre 
observées du qe octobre au 7 octobre 4895 sur les mêmes vignes. Au cours de mes 
recherches à Haut-Gardère, j'ai maintes fois noté soit des augmentations, soit des 
diminutions de richesse des moûts dans les diverses parties du vieux vignoble. 
Mais c’est surtout dans les régions de Sauternes et de Barsac, où la récolte 
lente et méticuleuse s’échelonne sur près de deux mois, ea l’on observe les 
variations consécutives de l’époque de la cueillette. 


Fructification. — L'exeès de fructification diminue la richesse du moût. Mais 
l'on sait aussi que tel cépage peui et doit porter plus de fruit que tel autre pour 
donner un moût de bonne qualité, et que si l'on ne laissait pas à un pied vigou- 


(1) Recherches pour servir à l'histoire des Tétranyques, Lyon, 1875. 
(2) Voir Revue, n°° 799, 800 et 801, p. 390, 421 et #45. Ç 


Dons “a nourris, à moût cure. De plus, toutes autres condi- 
ant égales, et une vigne étant laillée suivant ses besoins et avec l’idée de 
ire donner le maximum de qualité, elle peut présenter des différences de 
_ fructification entrainant des écarts dans la richesse des moûls. Dans ce cas, j'ai : 
_ plusieurs fois observé des écarts de 20 et 23 grammes de sucre et de 0 gr. 2 à 
& Le 0 gr. 4 d'acidité sulfurique par litre de moût. 


Nature du cépage. — Le D' Jules Guyot, qui, avant la crise phylloxérique 
| écrivait : : « J'achète de bons vins quand j'en trouve, ce qui est rare aujour- 
- d’hui (1)... » attribuait au mauvais encépagement l’ abaissoment de la qualité des 


S É _ vins: La iutte contre l’envahissement du Gamay en Bourgogne est devenue légen- 


_ daire; elle avait sa raison dans l'excédent de teneur en sucre des moûts du 


EE Pinot par rapport au Gamay, excédent qu peut correspondre à 3° et 5° d'alcool 


dans le vin fait. 
Même entre les bons cépages des régions à à vins fins, les différences des 
richesses des moûts sont très marquées. 
En effet, les meilleurs crus de vins rouges de la Gironde sont complantés en 
EP portions variables de Cabernet- -Sauvignon, de Cabernet franc, de Carme- 
£ _ nère, de Malbec, de Merlot, de Petit Verdot, etc. Le soin que l’on a le plus sou- 
-vent apporté à utiliser der de ces cépages en des proportions telles qu’elles 
7 étiittent d'obtenir ie meilleur vin démontre par avance l'importance de 
Jl'encépagement: Cependant, mettons en parallèle les teneurs en sucre et l'acidité 
de leurs moûts, nous verrons que pour les cépages fins, et laissant de côté le 
 Mancin, le LS le Castets, le Fert, le Jurançon, la Folle noire, etc., les écarts 
peuvent être de 25 grammes pour le sucre et de près de O0 gr. 60 > l'acidité 
pour des vignes de même âge, placées dans un même sol et soumises aux mêmes 


= 


pratiques culturales. | ne: 


| LeprRes (2) _ Richesse en sucre  Acidité sulfurique 
Cabernet-Sauvignon DR, . . DT 258 gr. |: 6 gr. 053 
M ra0tIrane. 5... . 250 gr. 5 gr. 132 
LIL MA MSN RSR Eee Due 209 gr. 5 gr. 714 
EC. Lee vie MS. 246 gr. 5 gr. 105 
DM NDOUÉrS Ne... PE dtk or, — | 5 gr. 417 


Dans un moût d'ensemble, formé par + Lange des raisins d’un vignoble 

_ dans lequel chacun des cépages entrera dans une proportion déterminée, il y 

aura tous les ans des différences provenant des inégalités de fructification des 

_ divers cépages, différences qui viendront modifier l'harmonie de leur répartition 
proportionnelle dans la plantation et s D ro à l’action climatérique de 


l'année, ; an 


Age de la vigne. — L'âge de la vigne a aussi une influence marquée sur as 
finesse et la richesse de ses fruits. Mais il est bien difficile d'établir quel est, de la 
diminution de la fructification ou de l'enrichissement de la sève avec le vieillis= 

sement des bois, le facteur prépondérant. | 


Quoi qu'il en soit, les variations de la richesse des moûts sont très accentuées 


et justifient en tous points l'attachement des vignerons aux vieilles vignes par le 
seul fait qu'elles sont nes ainsi que les précautions prises pour ne renou- 


1) J. Guxor. Culture de la vigne el vinification. 2e édition, page 59. Paris, 1861, 
Viciios vignes françaises. FH Pardere (Léognan). 
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veler que partiellement les vignes s attetiie de décrépitude; et, d'autre part, 
expliquent les erreurs nombreuses qui ont été commises dans 1 A Ces des 
moûts de vignes greffées, chaque fois quon les a comparés non à ceux des 
vignes témoins de même âge, mais à ceux de vignes déjà vieilles, A litre 
d'exemple, je citerai les chiffres suivants : 


À Richesse , Acidité- 
Cabernet-Sauvignen % en sucre sulfurique 
franc de pied . grammes par litre grammes par litre 
De £ ADS ; 1, RONA EURE TES ' 169 5,130 
De 10 ans, A LR ARS 2° 178 ONE re 20 
De:plus de.30 meer E TRES 196 5,705 


Ces écarts importants, notés le 24 septembre 1908, par la récolte complète des 


raisins de plusieurs pieds de vignes de chaque catégorie, sont un peu plus mar- 


qués que ceux que j’ai observés généralement; de plus, ils indiquent un avantage 
en faveur des vieilles vignes, alors que, dans nombre d’analyses, j'ai trouvé les 
raisins des vignes de 9 et 10 ans plus riches ne ceux des vieilles vignes (rop 
affaiblies par le Phylloxera. 


Aptitudes individuelles. — Chaque pied de vigne a une individualité caraciéris- 
tique; et malgré la similitude des condilions externes de sa vie avec celles 
auxquelles sont soumis, dans le même vignoble, les ceps voisins de même àge, 
chacun manifeste des aptitudes individuelles. Dans les vieilles vignes françaises 
de Haut-Gardère, pièce de l'Embarras, j'ai recherché les pieds qui, taillés à 
deux bois portant chacun trois bourgeons francs et placés dans des conditions 
identiques, présentaient des différences de fructificution, et j’ai d'abord constaté 
des différences du simple au double. L'étude des rnoûte a en outre démontré 
qu'il existait des différences notables de richesse, non seulement entre les pieds 
ayant des fructifications inégales, mais même dote ceux dont les fruclificalions 


étaient sensiblement égales. De la série de mes analyses j'extrais les deux cas 
suivants ; 


Cabernet franc, de pied, 12 grappes ou D pilions pesant ensemble l kil. 100 : 
acidité que. 5 gr. 935; sucre, 169 grammes. 

2° pied, 7 grappes ou ons pesant ensemble O kil. 650 : 
acidité sulfurique, o gr. 705; sucre, 196 grammes. 

Malbec, 1° pied, poids des raisins : O kil. 400 : 


acidité sulfurique, 6 gr. 337; sucre, 244 grammes. 


= 


2° pied, poids des raisins : 0 kil. 350 : » 
acidité sulfurique, 5 gr. 762; sucre, 256 grammes. 

Les érarts sont respectivement de 12 et de 27 grammes pour le sucre et de 
0 gr. 230 et 0 gr. 57 pour l’acidité; et cependant il s'agissait de pieds placés dans 
toutes les condilions extérieures identiques. Les individualilés sont donc très 
influentes dans la vigne en ce qui concerne la richesse des moûts. 


Symétrie et lopographie des échantillons. — Faisant depuis plusieurs années des 
dosages en série, répétés à trois ou quatre jours d'intervalles sur des moüûts 
échantillonnés aussi identiquement que possible, en tant que symétrie et Lopo- 


graphie des raisins, et frappé de la discordance des résullats, j'ai été appelé à 


‘rechercher les écarts qui peuvent exister entre les diverses parties d'un même 


pied. Les résultats de ces recherches me permettent d'affirmer que tous les 
modes d'échantillonnage partiel sont défectueux, qu’il est impossible pratique- | 


36 Miss de de des raisins comparables et que, par suite, n’ont de valeur 


ze Ÿ scientifique que les études faites par l'examen des moûts D tbble de tous les 


En rt don SË int à is de ae 


| raisins de plusieurs pieds. Et cette valeur sera d'autant plus grande qué les pieds 


observés seront plus nombreux. 

« Les deux bras d’une même vigne taillés chacun au même nombre de bourgeons 
francs, présentent dans la composition des moûts de l’ensemble des raisins 
_ qu'ils portent des différences d'amplitude variable et parfois nulle, ainsi que 
_le montrent les huit ne groupés dans le tableau ci-contre : 


1er bras 2e bras Différence  ’: 
_ Cabernet-Sauvignon taillé à & 
# 3 bourgeons francs sur ga 
chaque bras : | Li #8 
Poids des raisins....,..... 0 kil. 400 O0 kil. 250 0 kil. 1450 
Acidité du moût....... EVE 6 gr 5 gr. 877 0 gr. 288 
ir. LL. 256 gr men 263 gr. » L'ETS TES 
: Cabernet franctaillé à3 bour- Key 23 OC 
geons francs sur chaque 4 #4 UE 
hrs s- - 5 J 20070 
Poids des raisins ..... CITE 0 kil. 500 0 kil. 300 0 kil. 200 
Acidité du moüt........... 5 gr.4820 5 gr. 590 0 kil. 230. « 
CNT ÉRATEPRERENEEPE 250 gr Ree 250 gr.» O':pr: TAN 
Merlot taillé à 3 bourgeons 2 ba L 
francs sur chaque bras : RER | Lr4, . 
Poids des raisins. ......... 0 kil. 300 0 kil. 100 0 kil. 200 
Acidité du moût........2.. D gr.162 5 gr. 590 0 gr. 172 
nn... 263 gr 271 gr: _» 14 gr. » 
Malbec taillé à 3 bourgeons A +. | | 
francs sur chaque bras : 4 
Poids des raisins....,..... 0 kil. 500  O kil. 100 0 kil. 400 ‘‘” 
PARPIQUSIdU MOût, :. 3: :.. 5 gr. 590 6 gr. 280 0 gr. 690. »: - 
rer. 244 gr. ns. 206 gr. » 1 CA PPS à 


En outre, dos un même pied et sur un même bras, il existe entre les moûts 
donnés par les raisins de chacun des pampres uctiféres des differences de 
même ordre que celles qui se manifestent entre des bras et des ceps CR  - 
À titre indicatif, j' en citerai deux exemples : 


Malbec (étude d’un bras taillé à trois bourgeons francs et Hs donné 
quatre pampres fractifères) : 

a) Pampre d’un contre-bourgeon de la base, une grappe : 
acidité du moût, 6 gr. 280; sucre, 263 grammes. 

b) Pampre du bourgeon franc de la base, deux grappes : 
acidité du moût, 6 gr. 510; sucre, 270 grammes, 
… €) Pampre du Fe on franc, trois grappes : 
acidité du moût, 6 gr. 970; sucre, 263 grammes. 

d) Pampre du troisième LR franc, une grappe : Hi 
acidité du moût, 6 gr. 050; sucre, -277 grammes. | JE 

Écart maximum : acidité, O gr. 920; sucre, 14 grammes. 


” 


Cabernet-Sauvignon (étude d’un bras taillé à trois bourgeons francs, mais 
n'ayant donné que deux pampres. fructifères) : 
a) Pampre du deuxième bôourgeon franc, us grappes : 
acidité du moût, 6 gr. 280; sucre, 277 grammes: 
b) Pampre du troisième ER franc, une grappe : 
acidité du moût, 5 gr. 590; sucre, 285 grammes. 
Écart maximum : acidité, 0 gr. 690; sucre, 8 grammes. 


+ 


Les variations considérables dans la richesse des moûts de Ro de 


Vic 


voisins et des diverses parties d’un même pied, indiquées par les chiffres cités nm 


et confirmées par les résultats de nombreux dosages, expliquent et justifient les 
différences que j'ai observées entre les échantillons de moûts faits comparati- 
vement avec la première grappe du pampre venu sur le deuxième bourgeon 
franc de pied de vieille vigne française de même âge, de la même ses et sou- 
mises aux mêmes pratiques culturales. ” 

_ Elles suffisent pour empêcher de généraliser les observations faites par l'étude 
d'un à deux kilogrammes de raisins, même cueillis dans des conditions topo- 


graphiques et symétriques supposées comparables : elles imposent la nécessité 


_de récolter l'ensemble des raisins de plusieurs pieds de vigne, afin d’atténuer 
les influences individuelles, fchaque fois que l'échantillon prélevé devra fournir 
des résultats d'appréciation ou de comparaison, appelés à être généralisés. 


L'étude sommaire des écarts de coniition des moüts qui se manifestent 
dans les vignes franches de pied sous l'influence du milieu, des pratiques cultu- 
rales et de divers autres facteurs, vient de nous démontrer à quelles modifica- 
tions importantes les moûts sont sujets sous des influences autres que le greffage. 
Les recherches failes par de nombreux expérimentateurs ont décelé dans la 
composition des moûts de vignes franches de pied des écarts affectant : 


1° Plusieurs grammes d'acidité et des quantités de sucre Rn à plu- 
sieurs degrés d'alcool, sous les influences du milieu, PPS PRÉ 
du vigneron; C3 

2 Près de À gramme d'acidilé et de A0 à 60 grammes de sucre, sous l'action des 
diverses pratiques culturales ou de divers autres facteurs ; 

30 Plus d'un quart de gramme d'acidité et plus de 25 grammes de sucre, suivant les 
aptitudes individuelles des pieds de ve d'un même cépage placé dans des 
conditions comparables. | | - 

La culture multiséculaire de la vigne a à fait connaître, a établi haie isé con- 
séquences pratiques de ces écarts de constitution des moûts: Ils pourront donc 
être des termes de comparaison auprès desquels je rapprocherai les écarts pro- 
yoqués par l'influence du greffage dès æe j'en aurai précisé l'amplitude. 

(A suivre.) 4 H. VERDIÉ, 


LA CULTURE MARAICHÈRE DEMI-PRIMEUR EN COTEAT QE 


CULTURE DE LA POMME DE TERRE, — Dans une autre planche nous avons fait la 
culture de la pomme de terre, les deux variétés essa yées ont été l’Early rose et 


la Reine blanche. Le terrain a été défoncé à 40 centimètres de profondeur, mais 
auparavant on y avait répandu une demi-fumure de fumier de ferme, soit 


30,000 kilogrammes à l’hectare. Le deuxième labour qui n’a pu être fait qu’en 
mars a permis d’'enterrer la demi-f umure aux engrais chimiques ainsi composée : 


Chlorure de potassium.....,.... ETES 200 kil, à l'hectare, 
Superphosphate de chaux 19/2058 SFR 200 — à — ÉME 
Nitrate de Soude:.,...,.......2 2e 200 — à. | 


Le nitrate de soude n’a été mis qu'aussitôt après la levée des plantes et enterré 


(1) Voir Revue, n° 799 et 800, p. 397 et 430. 
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es par as de. La ataiion a été faité avec Fe tubercules moyens, entiers et 


| germés, ce q qui nous a permis de les sélectionner en écarlant ceux qui élaient 
atteints de la maladie dite filosité qui rend les tubercules caducs. Le 15 % a été 
ainsi éliminé. 

Nous ne saurions trop recommander la plantation des tubercules germés afin 


d'ubtenir la régularité dans la plantation. Ce n’est que lorsqu'on évite les man- 


“quants dans une culture quelconque qu ‘on peut en obtenir le maximum de ren- 
_dement. Les tubercules ont été placés dans des lignes distantes entre elles de 
65 centimètres et Les tubercules dans les lignes à 30 centimètres. Le buttage des 
_ plantes a été fait iorsqu elles avaient atteint 12 à 15 centimètres de hauteur. Le 
buttage est une opération délicate et qui doit être bien comprise des agricul- 


_: teurs; il faut surtout bien connaître la nature du terrain, afin de donner plus ou 
. moins de profondeur à la raie et faciliter ainsi l'écoulement des eaux d'arrosage. 


L'arrosage est la partie la plus sérieuse de l'entretien de la culture de la 
pomme de terre; c’est, en effet, de son réglage que dépend la belle qualité du 
_tubercule : il ne faut pas de de vue qu ‘il ne faut jamais arroser par submer- 
_sion, l’eau ne doit arriver aux racines que par infiltration. De même, ne jamais 
arroser pendant les heures les plus chaudes de la journée; sans quoi on s’expo- 
serait à engendrer la pourriture du tubercule. Il ne faut pas non plus arroser 
_ trop souvent, on ne doit le faire que lorsque la plante en a réellement besoin : 


_ ce que l’on reconnaît lorsque les feuilles deviennent d’un vert violacé. Le 95 juin 


un traitement à la bouillie indiquée à été fait ccntre le Peronospora infestans, 
Nos essais ont été faits sur une parcelle ayant une longueur de 25 m. 50 et une 
largeur de 10 mètres, soit une superficie de 255 mètres carrés. La récolte a pro- 


. duit 688 kilogrammes de pommes de terre qui ont été vendus au détail en 


+ 


moyenne.40 francs Les 400 kilogrammes, soit 68 fr. 80. L’hectare aurait done 
produit 48.400 kilogrammes, soit 1.840 francs, Les frais de culture se sont élevés 
ET En francs Fhectare, le bénéfice aurait donc été de 1.192 francs l'hectare, 


Gene DE L'ASPERGE. — = culture É crc entreprise sur 30 ares a été 
faite comme suit : le terrain a été défoncé à 0 m. 30 de profondeur, il avait reçu 
auparavant une fumure au fumier de bergerie mis en couverture. Vers la fin 
février un hersage a été donné pour niveler le sol et l’on a effectué le tracé de la 
plantation. Nous n'avons pas hésité à donner un écartement entre les lignes de 
2 mètres, l'expérience ayant démontré que - l rt est grand, meilleurs 
sont les résultats, 

L'emplacement des lignes étant ainsi indiqué, on a ouvert une raie avec la 
charrue de 20 à 25 centimètres de profondeur, par un va et vient, et un ouvrier, 
au moyen de la pioche, lui a donné une largeur de 50 centimètres, il a eu soin 
d'en ameublir le fond en y incorporant du chlorure de potassium mélangé au 


superphosphate de chaux. Les griffes que nous avions sélectionnées ont été 


placées à 1 mètre, En donnant cet éloignement aux griffes nous les rendons plus 
productives en facilitant leur tallement, de plus nous obtiendrons le maximum 
de durée de l’aspergerie tout en lui faisant produire chaque année de grosses 
asperges, parce que les griffes trouvent mieux à s’alimenter, Les griffes ont été 
_pläcées à plat, en étalant de chaque côté les racines que l’on a recouvertes 
aussitôt par de la terre extraite de la fosse. Cette plantation s’est effectuée vers 
les premiers jours du mois de mars. 

Comme soins, nous n'avons eu garde d’ aecumuler au-dessus des griffes la terre 


enlevée des fosses, en forme de butte, ce qui aurait exposé celles- -ci a une pour- 
rilure précoce. Nous n’avons fait répandre sur les griffes, une fois mises en place, 


que la moitié de la terre extraite de la fosse, en faisant mettre entre les lignes 


le surplus de terre. Le terrain a présenté ainsi une sorte de dépression continue 
correspondant à l'emplacement des griffes ainsi que l’indique la figure 78. 

En procédant ainsi nous avions pour but de donner aux racines l aération qui 
est nécessaire à leur développement tout en permettant aux eaux de pluies de 
s’y concentrer pour y maintenir une fraîcheur favorable. | 
._ Pourutiliser le terrain, nous avons fait, la première année, entre les RTS 
d'asperges la culture de petits pois, la. variété nainé Gontier nous a donné 
d'excellents résul- 
tats. Cette récolte: 
nous à payé tous 
les frais d'’établis- 
sement de l’asper- 
gerie. La deuxième 
année la fumure apportée au sol est celle que nous avions reconnue la 
meilleure par nos essais de fumure sur cette culture. 1] ne faut pas oublier que 
chez l’asperge la dominante en matière fertilisante est la potasse. 

La formule appliquée a donc été la suivante, à l’hectare : Nitrate de Sols 
200 kilogrammes ; sulfate d'ammoniaque, 100 kilogrammes; superphosphate 
de chaux 18/20, 500 kilogrammes ; plâtre, 400 kilogrammes. Nous avions con- 
seillé de n’appliquer cette fumure qu'à la troisième année, mais vu les récoltes 
successives que nous nous proposions de faire, nous n'avons pas hésité à en 
faire emploi la deuxième année. Nous aÿons fait, en effet, trois récoltes, l’une 
après l’autre, entre les rangées des griffes, ayant à notre dispbittios l’eau d’ar- 
rosage. Une rigole a été creusée au milieu de chaque planche et l’on à placé à 
droite et à gauche deux rangées de petits pois. Après là récolte des pelits pois, 
il aété ensemencé des haricots nains, après les haricots on a de nouveau obtenu 
une récolte de petits pois. CE _ ; 

En 1909, année de production de l'aspérgerie, aucune autre: culture n est fai- 
sable, vu que le térrain dès le mois de février va changer complètement de dis- 
position la terre du milieu des rangées étant utilisée pour butter les plantes 
de manière à les préparer pour la récolte des asperges. L'eau d'arrosage qui 
wa êlre ainsi économisée nous servira à donner une plus grande extension à 
la culture de la pomme de terre. En plus des récoltes indiquées d’autres dites 
dérobées ont été aussi faites, telles que salades, poivrons, radis, haricots, aulx, 
signons dont le produit en argent vient augmenter celui des autres plantes citées. 
… En résumé, en créant de la culture maraïîchère avons-nous fait une bonne opé- 
ration ? Les chiffres que nous avons produits sont assez éloquents pour que la 
réponse soit affirmative. Si nous y comprenons encore ceux réalisés par les cul- 
tures dérobées, nous voyons qu’une surface de terrain de 12 ares a produit 
610 francs, moins 240 de frais, soit un bénéfice net de 370 francs. En rapportant 
ces chiffres à l’hectare le bénéfice réalisé serait de 5.083 francs, moins 2 -000 francs 
de frais — 3.083 francs. 

Or cette parcelle en vigne nous donnait une moyenne de 6 he toi soit par 
hectare 50 hectolitres vendus en moyenne 8 francs |’ hectolitre, soit 480 francs. 
Les frais de culture étaient en moyenne de 600 francs, soit une perte annuelle de 


Fig. 18. — Disposition du terrain après MR des grifies. 


120 francs depuis que dure la mévente qui a fait baisser le prix de ce vin de 
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18 francs à 8 ie Ce premier essai ayant complètement réussi, nous pouvons 
| maintenant aller de l’avant ; c’est ce que nous nous promettons % faire dès celte 
D année: 

- La culture fruitière est aussi représentée dans notre propriété. Il y à huit ans, 
en même temps que nous avions entrepris la reconstitution, nous avions eu 
l’heureuse idée de border les allées, faites dans les vignes pour l’ enlèvement de 
la vendange, de cerisiers, variété Bigarreau Jaboulay (fig. 79). 

_ D'autres variétés ont été aussi mises en parallèle telles que : le Bigarreau 
Pelissier, Bigarreau cœur de bœufrosé, Bigarreau tigré, Bigarreau dit le Panard, 
Bigarreau belle Gombalaise, Bisarréau Napoléon. Toutes ces variétés ont com- 

“ mencé à produire l'annéedernière, el nous attendons encore la production de cette 

= année pour donner les résultats que nous aurons obtenus de chacune d’elles. 

>  Dansles vignes nous avons admis il ya trois ans la cullure de l'abricotier et 
du pêcher. Nous avons en essai comme variétés d’ “hrcotiers le Pêcher de Nancy, 
le Luizet, le Blanc-Rosé et le D' Mascle. 

Nous avons constaté jusqu'i ici que les variétés Pêche de Nancy et D' Mascle, 

greffés sur franc, contractaient la chlorose, notre terrain étant riche en calcaire. 
Et nous indiquerons en passant un traitement qui nous a admirablement réussi 
contre cette maladie physiologique et qui avait été indiqué pour la culture de la 
vigne. Nous avons simplement dépointé les extrémités des rameaux et les avons 
_plongés avec leurs feuilles dans une diss olution sursaturée de sulfate de fer. Les. 
J parties touchées par le li- 
quide ont été noircies et brû- 
lées, mais au bout de 45 jours 
les arbres étaient d’une ver- 
deur dépassant même celle 
des arbres non chlorosés. 

Enfin, comme pêcher, 
nous avons admis comme 
variété l'Amsden par suite 
de sa précucité et la beauté 
dés fruits qu’elle donne. 

À 4 ans nous en avons 
obtenu une récolle et nous 
prévoyons que notre idée a 
été excellente d’avoir choisi 
cette variété, vu la beauté et 
la saveur sucrée des fruits 
que nous en avons oblenus. 
Nous avons mis en parallèle Fig. 19. — Une allée de cerisiers. 
quelques pieds de la variété Fr | 
Erliest of dont on à parlé ces temps derniers comme étant plus précoce que 
l'Amsden, c'es ce que nous pourrons constaler ici sous peu. 

Chorchions et recherchons à nous rendre utile, voilà l'axiome de tout agriculteur. 
consciencieux (1). | : 

| LE ZACHARE WICZ, 

Professeur D el d'Agriculture de Vaucluse. . 


(1) Cette exploitation a obtenu en 1908 une médaille de vermeil grand module, de la Société 
centrale d'Agriculture de l'Hérault (la plus haute récompense). : es 
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Prises d'échantillons des lies et tartres (D' P. CARLES) . — Délimitation des vins de Bordeaux 
(CazeAux-CazALeT, RaAymonD BRUNET). — La crise viticole et ses remèdes (G. HÉRON). — 


Nicotine et jus de tabac (L. Morxau et E. VINET). — Déclaration de récolte, stocks; Réponse 
aux vœux de la Société des viticulteurs de France (J. CarzLaAux). — La vente des jus de tabac, 
— L'agriculture aux Conseils pe le (R. B.). — Concours de raisins de table à lExposi- 
tion internationale de Berlin (J.-M. Buisson). — Informations : Exposition de printemps de la 
Société Nationale d'Horticulture de France ; Exposition automobile agricole. 


Mer T w 

Prises d'échantillons des lies et tartres. — Comme à plusieurs 
reprises on nous a consulté sur l’échantillonnage, à l’étranger surtout, nous 
allons écrire ce que nous avons répondu. Cela incitera les intéressés et les 
compétents à ajouter leurs observations. ee à 

Les matières tartreuses brutes, les lies et les tartres surtout, représentent 
toujours une marchandise de composilion irrégulière; et cette irrégularité 
s'accroît d'autant plus, en général, que les lots sont plus volumineux. Cela tient 
à ce qu'ils sont constitués par des mélanges naturels ou provoqués de matières 
d'origines les plus diverses. | | 


MATIÈRES EN TAS. — Dans les cas les plus courants, les lots sont formés par un 
tas accumulé au milieu d’un grenier ou d’un hangar. Pour uniformiser tout 
cela, le tas de forme conique est attaqué à la pelle par deux hommes qui se font 
face, l'un agissant de la main droite surtout, l’autre de la main gauche et le tout 
est ainsi roulé successivement d’un bout de grenier ou de hangar à l’autre. A ce 
terme, les deux hommes agissent de même dans le sens opposé; puis ils remon- 
tent le tout au milieu. Là, ils en refont une pile conique. Ce tas est ensuite 
ouvert régulièrement, en procédant sur le pourtour en limaçon, de façon à le 
transformer en une vaste nappe ronde. Le diamètre de cette nappe devra être | 
triple au moins de celui de la base du côté primitif. 


4° prise. — Cela fait, à l’aide d’une pelle, on prélève çà et là, sur cette nappe, 
une série de petite prises dont la réunion représente 1 % environ de la masse 
_ totale. On la crible à part et la matière qui refuse de passer est écrasée à la 
dame. Par ce mot, on entend des masses en bois ou en fer, coniques généralement 
et à base plane, que l’on manie avec un manche à la façon d’un pilon. 

On opère sur un sol en pierre, en brique et mieux en ciment. Quand la matière, 
suffisamment divisée, est entièrement passée au crible sans aucun résidu, deux 
hommes, se faisant face comme au début, la poussent par petites pelletées, 
d’abord sur la droite, puis sur la gauche, la mettant en tas conique, puis en 
nappe ronde. Enfin, avec une petite pelle à main, ils prélèvent de-ci, de-là, un 
nouvel échantillon de la masse criblée, de façon à en réunir environ 4! %, et ils 
le portent au moulin à bras. ou” 


2° prise. — Au sortir de ce moulin, la poudre bien mélangée encore (1) est 
divisée en troisouen plus grand nombre d'échantillons de 200, 300, 500 grammes, 
selon sa nature et sa destination. On la plie dans deux ou trois papiers forts, de 


(1) Chaque fois qu’une matière tartreuse vient d'être moulue ou tamisée, il y a lieu de la remé- 
langer. On y arrive avec les mains à doigts écartés, une carie, une spatule, un large couteau où, 
même un autre tamis à mailles plus larges que le premier. C'est absolument nécessaire, parce 

ue le moulin et le tamis font une sélection entre les parties d’inégale grosseur, d'inégale 
ureté, et même d’inégale densité. 
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con quelle soi en couches épaissoli et serrées, à angles bien pleins. Au 
surplus, on retient le paquet avec une ficelle dont on immobilise les bouts avee 


un cachet de cire. 


3e > prise. - — Il est entendu qu'avant d'être soumise à Pants cette matière 
doit être le plus souvent moulue derechef et d'autant plus finement qu'elle est 
plus riche et surtout mieux cristallisée, Certains cristaux de marc, ou d’alambic 
=. notamment, (qu’on mélange parfois aux lies pauvres) detédt boue les essais que 
| toute matière où_ils se trouvent soit réduite en poudre impalpable et ad 
“4 _ pour plus de sûreté, passée au tamis n° 90, maïs sans aucun résidu. 
à Quand ils agit de lots importants par feur volume ou leur qualité, et destinés 
à n'être titrés qu'à longs intervalles ou après transport de mer, il est prudent 
…__  d’enfermer les échantillons, non plus dans des papiers, mais dans des flacons 
de verre. De cette façon, ils ne peuvent plus être influencés par l'humidité ou la 
Sécheresse naturelles intervenues entre deux essais pratiqués à des jours diffé- 
rents. D'ailleurs, de cette manière, nul n’a plus le pouvoir de les dessécher ou 
de les saturer d'humidité, selon son intérêt en les tenant auprès du feu ou en les 
laïssant séjourner à la cave. Nous indiquons plus loin dans quelles limites ces 
influences naturelles ou artificielles peuvent agir. N'oublions pas qu artificielles 
est ici synonymes de frauduleuses. 


MATIÈRES EN SACS. — . Lorsque les mat. tartreuses sont en sacs, il y a lieu 
de voir avant tout, en en vidant entièrement quelques-uns, si elles paraissent de 
composilion uniforme ou non. Dans les deux cas, il ne de pas songer à 
prendre des échantillons par sondages, parce que la sonde évite les gros cris- 
taux, les matières dures, et prend de préférence les poussières et les parties 
tendres.Ceci marque qu’un sondage est généralement défavorable à la production 
des produits cristallisés riches. Aussi est-il préférable de vider, sinon tous les 
sacs, du moins un nombre d'autant plus grand que la matière a plus de valeur. 
On en fait alors un tas et on procède ensuite comme nous l'avons établi plushaut. 

On peut encore, chaque cinq ou dix sacs, selon la régularité de la matiére, en 
faire coucher un, l’éventrer à la couture et prendre alors autant que possible au 
centre même une pelletée de matière qui servira à constituer l'échantillon moyen. 
On procédera pour cela par pelletage, ééhee, trituration à la dame et mou- 
ture, ainsi qu'il a été dit. 


Toile A TARTRES. — Quand il s’agit de matières tartreuses à grain à peu près 
égal, on gagne du temps à les réunir sur une toile où il est aisé de les faire 
courir dans tous les sens, les unes sur les autres, en relevant les coins et m. 
bords, et en agissant, du reste, comme sur le ciment ou le carreau. 


MANŒUVRES FRAUDULEUSES SUR LES ÉCHANTILLONS. — D’après des expériences que 


nous avons détaillées (Dévivés tartriques du vin, 3° édition, p. 77) on peut, en des- 


séchant les paquets d'échantillons, augmenter leur degré et l’abaisser au con- 
traire en les tenant à la cave. Mais on auraittort d’exagérer outre mesure l’impor- 


tance de ces manœuvres frauduleuses. D'abord parce que l’augmentation, selon 


la matière, ne va pas au‘delà de 1 degré et demi et la diminution au-dessus de 4°; 
et ensuile surtout parce que, au bout de 36 à 48 heures d’exposition à l'air libre, 
l'équilibre normal s'est rétabli. Le remède est donc aisé à appliquer. 


Lies VERTES. — Quand il-s’agit de lies vertes, sortant de la presse et contenant 
encore en moyenne 50 % d'humidité, il est essentiel de prendre des échan- 


x 


ty 


. : . ei > \ y pe RE LENS ur 
tillons sur toutes les parties externes, moyennes et centrales. On les malaxe à’la 
main, au pilon ou mieux entre des cylindres allant en sens inverse, ou encore 
en les hache avec un couteau, et on en prélève finalement 200 à 300 grammes ; 


en les chauffe au four ou à l’étuve progressivement en divisant les mottes jusqu'à 


ce que, à 100° ou à 105°, le poids reste invariable entre deux. pesées consécu- 
tives. Cette haute Lens DÉRRER est nécessaire pour les lies pectineuses de: cer- 
tains raisins blancs surtout. Il ne reste plus qu’à moudre la matière et à la sou- 
mettre à la méthode de dosage convenue. 

Quand on a le rendement des lies desséchées, il est aisé par un simple caleul 
_de le reporter sur les lies vertes ou humides, puisqu'on a, avant tout, pris note 


du poids de l'échantillon de la matière vas mise en œuvre, Soil 200 grammes 


mer exemple. — D' P. CARLES. 52 
Pa Débmitation AO RS de Bordeaux. — On sait que la commission 
de délimitation de la région de Bordeaux a demandé que les vins de la Gironde 
puissent seuls porter le nom de vins de Bordeaux. Les réprésentants des dépar- 
.tements du Lot, du Lot-et-Garonne et de la Dordogne ont protesté contre ces 
k conclusions et la question est à l'enquête en ce moment, enquête faite par les 
fonctionnaires du ministère de l'Agriculture. Voici un résumé des faits qui a été 


\ 


exposé dans le rapport au ministre de M. Cazeaux Gate rapporteur. 54 la 


commission de délimitation : # 


L'un des arguments principaux des protestataires est celui-ci : 
« Le département de la Gironde expédie au dehors deux fois plus de vin qu’il n’e 
récolte ; lappoint des vins da Lot-et- Garonne, de la Dordogne et du Lot est idispen- 
| “5e au Commerce de Bordeaux. » 


En faisant état de quelques statistiques offéielles, il sera facile de démontrer que la 


noire de ces assertions manque de bases sérieuses, FR s 


Quantités de vins enlevées SN Quantités de vins expédiées pour : 
tr: de he les récoltants de la Gironde toutes destinations hors du département 
._., péndantunepériodedecinqgans (1). par les commerçants et les proprié= 
re à 13 taires de toute la Gironde. 
Campagne 1901-1902 : 3.888 296 à En 1902 : 6.039.795. 

. 4902-1903 : 3.406 017 1903 : 4.458.722 - 
1903 1904 : 2.380.476 ci 1904 : 3.651.723 | 
1904-1905 : 3.224 359 7 14905: 4091567422 
1905-1906 : 3.520.997 7 4906 : 4.342 393 | 
Hotal.., ce 16.420.145 - Total.... 22.584.189 


‘En comparant ces deux statistiques, il ressort, évidemment, que les vins de la 
Gironde ne suffisent pas pour les réexpéditions faites pour toutes destinations hors de 
ce département : mais nous sommes fort éloignés des chiffres indiqués par les protes- 
tataires. 

: Pour cinq années, il y aurait une insuffisance de 6.164.044 hectolitres, soit 
1.232.809 hectolitres par an, soit environ d’un tiers de la récolte totale de la Gironde 
qui a été évaluée pour ces cinq années à17 millions d’hectolitres. En 1902,2.859.441 hec- 


tolitres ; 1903, 2 096.585 hectolitres: 4904, 4.820.832 hectolitres ; 1905, 4. 300. 440 hecto- 


litres;1906,3.611.624 hectolitres. Total : 47.388.921 hectolitres. = 

- À première vue, le commerce de la Gironde est donc obligé de faire appel aux dépar- 
tements voisins, au Languedoc, à l'Algérie, à l'étranger, pour une quantité de vins ua 
égale le tiers Y la récolte générale. 


(1) Les statistiques dont il est fait usage dans ce rapport émanent de l'administration des 
Contributions indirectes. | ERAARE | 
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. Mais si une partie de ces vins étrangers, 


en moyenne, 1.676.479. 

. Cependant la consommation taxée du département a absorbé à son tour une partie, 
ds ces importations, mais le stock du commerce de la Gironde a diminué de 500.000 hec- 
tolitres au début de la période envisagée. Tout compte fait, il n’en reste pas moins, 
démontré qu'il est sorti du département de la Gironde, par an, depuis 1901, plus d'un 
- million d'hectolitres de vins de provenance étrangère à ce département. | 
coupée ou non avec des vins de la Gironde, 
sort sous les noms d’origine de D aux, il est non moins certain qu'une autre partie 
de ces vins sort sous le nom du département d’origine, parce qu'ils ont simplement 
transité en Gironde, en venant soit par le port de Bordeaux, soit par la grande ligne du. 
Midi, à destination FE départements du Centre et du Norû de la France. 

Il est difficile d'évaluer la quantité des vins étrangers au département qui se parent 
du nom d'origine Bordeaux ou des noms des sous-régions de Bordeaux. Quelie que soit 


- On. pourrait discuter ces chiffres, étant dété qu'une partie des vins sortis de chez, 
de récoltants va à la consommation taxée du département et qu’elle doit être remplacée. 
- dans les sorties du département par une égale quantité de vins étrangers. Il peut en 
ètre ainsi,car les quantités des vins venant de l’extérieur du département de la Gironde, 
dépassent annuellement l’excédentdes sorties ci-dessus indiquées de plus de 300.000 hec. 
tolitres (1.676. 419 hectolitres au lieu de 1 232.809 hectolitres). 

- Quantités des vins venant de l'extérieur du département de la Gironde, de toutes 
origines : en 1902; 1.866.934; en 1903, 1.712,60%; en 190%, 1.675.965 ; en 1905, 
en 1906, 1. 411.504. Total, 8. 382.396 : 


1,745:3892 


cette quantité, elle a suffi pour jeter sur le marché des faux bordeaux à bas prix qui 


ont provoqué et maintenu l’avilissement des prix et rendu indispensable la délimitation 
demandée aujourd’hui. 
Mais si les vins des départements protestataires avaient prs en Gironde une appa- 


rence d’authenticité, avec ou sans coupage, ils n'auraient pu acquérir le droit au nom 
de Bordeaux, car on ne pourrait le refuser, pour les mêmes motifs, aux vins de 


l'Hérault, du Gard, de l'Algérie, de telle sorte qu’on arriverait à cette conclusion 
absurde que les vins de Bordeaux ne pourraient plus prétendre à une délimitation et 
qu "ils tomberaient à l’état de types génériques, Ce qui consacrerait une véritable spolia- 
tion de la propriété et du commerce girondins. ‘3 

On ne peut faire un type de vin quelque peu fixe à Bordeaux qu’en coupant les vins 
de la Gironde avec des vins-du Midi, d’ Algérie et de l'Espagne, parce qu’on en importe 
des quantités relativement élevées. Mais on ne pourrait donner à ces coupages le nom 
de Bordeaux sans porter atteinte aux droits des producteurs girondins. La délimitation 


_ protestations ardentes. 


Quantité des vins de différentes origines importés dans le département de la Gironde : 


Départements 
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.264 
.822 
.018 
.887 
. 118 
.171 
.407 
A7 
.672 
. 420 


095 


.631 
.216 
720. 


117 


1903. 
365. 594 


54.787 


108.831 


4,563 - 


. 26.647 
4.591 
210.344 
1.835 
nur 
72.962 
101 .806 
12.847 
33.509 
680.057 


4904 


201.0 
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148. 
45. 
32. 
728. 


.076 
29. 
45. 
42. 
42. 
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169. 
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931 
al 
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792 
614 
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813 
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1905 
521 


3. 
127. 
6. 
16. 
. 340 
.096 


.330 


484 
76% 
800 
483 


649 


.666 
.055 
.468 
.609 
.D35 
.b03 


> à précisément pour objet d'empêcher cet abus, qui a depuis longtemps soulevé des 


1906 : 


315. 
.b02 


21 


114. 
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42. 
.903 


77 


90. 


45 


20. 
819 


477 


Un autre ordre d'idées nous frappe dans le premier argument des protestaires. 
se demande comment les producteurs du Lot-et-Garonne, du Lot et de la Dordogne 


» 


179 
498 


2.453 
14. 
4. 
198. 
274 


393 
537 
786. 
220 
738 


210. — 
175. 


On 


peuvent estimer que leur concours est important et indispensable pour he: vente d: 
vins de Bordeaux. Es 

L'importation totale des départements de la Dordogne, du Lot et du Lotet-Garonne: 
de 1902 à 1906 varie de 100 à 200.000 hectolitres par an, dont un tiers environ ayant 
été envoyé par congés est consommé en Gironde. De telle sorte que la proportion des 
vins importés de ces départements est à peine de 2,5 % à 5 % par rapport aux vins 
sortis de la Gironde. Si même on voulait faire un type en coupant les vins de ces 
départements à 30, 40 ou 50 % avec des vins girondins, c'est à peine si ce type compte- 
rait pour 100 à 300.000 hectolitres par an. Encore faudrait-il tenir comptedu défaut de 
stabilité de ce type en raison des variétés et des variations annuelles des qualités des 
vins du Lot-et-Garonne, de la Dordogne et du Lot, C’est la démonstration de limpos- 
sibilité matérielle de faire avec ces vins un type bordeaux. 

Enfin, si on envisage séparément les livraisons de vins effectuées en Gironde par 
chacun de ces départements, on voit encore. que le commerce bordelais n’a pas un 


grand intérêt à faire appel à leur appoint. Pour l'arrondissement de Marmande, en par- - 


ticulier, voici des chiffres officiels qui sont ehrente : ; | s 


Quantités expédiées Quantités pédiées Quantités expédiées 
dans le département à des débit nts à des marchands 
de la Gironde ou des. > en gros. , 
pendant l’année. consommateurs 

1906 29.905 hectolitres 22.228 hectolitres 
1905 17.685 » - 47.985 . » 
1904 5.79% » 19.838 » 
1903 7.295 » 15.771 » 
1902 13.033 » . 232 » 


La faible importance des quantités expédiées en Gironde par les départements pré- 
cités montre également que ces départementétrouveraient toujours à écouler leurs vins 
sous leurs véritables noms d’origine, directement, ou par l'intermédiaire du commerce 
de Bordeaux, sans que cela puisse gêner ce dernier ou avilir les cours. Certains de ces 
vins ont d’ailleurs une renommée aussi grande que celle des vins de Bordeaux. 
Exemple : les vins de Bergerac. Pourquoi dès lors insister pour comprendre les 
vignobles du Lot-et-Garonne, du Lot et de la Dordogne dans la région se Bordeaux ? 
En résumé : 


1° Les statistiques démontrent l’exagérationde l'argument des protestataires em ce qui 
concerne les expéditions de vins d’origine étrangère faites au dehors de la Gironde par 
le commerce de ce département ; > 

2° Les statistiques démontrent en outre que les quantités des vins du Lot, du Lot-et- 
_ Garonne et de la Dordogne qui peuvent entrer dans le mouvement du commerce dela 
Gironde sont relativement négligeables ; =. 7 

3° Il ressort des chiffres donnés ci-dessus que la constitution d’un type bordeaux 2 au 
moyen de coupages faits avec les vins de ces départements est matériellement impos- 
sible ; | | | 


leur élimination de la région de Bordeaux ; … 

äo Cette exportation trouvera toujours ses aneiens débouchés, notamment pour læ 
consommation taxée du département de la Gironde, auprès des consommateurs de la 
ville de Bordeaux qui absorbe à elle seule près de 600.000 hectolitres par an. 


Le commerce de la Gironde craint que la délimitation de la Gironde englobe 
les pays de Bergerac, de Marmande et du Querey. Ce serait l'extension officielle- 
ment reconnue du commerce des vins de Bordeaux, avec toutes ses conséquences, 
et notamment l'établissement de nouvelles maisons de commerce dans les pays 
annexés, qui s’intituleraient négociants en vins de Bordeaux. 


4 L'exportation de ces départements est si faible qu'elle ne pourra être lésée par’. 


ES 


— 


ses M. Cazeaux-Cazalet a établi dans son rapport à la Commission de délimitation 


que le Lot-et-Garonne, la Dordogne et le Lot envoient annuéllement 400.000 à 
200.000 hectolitres de vins en Gironde, dont un tiers expédié par congés et con- 
sommé : sur place. Ces envois représentent 3 à 5 % de la totalité des vins qui 
_ sortent du département de la Gironde. - 

: Bergerac, Marmande et le Quercy désirent être compris dans Ja délimitation 
de la Gironde, d’après ce que disent les commerçants, afin de pouvoir continuer 
_ à faire vendre ces 100.000 à 200.000 hectolitres de vins par le commerce de la 
_ Gironde et de conserver ainsi cet écoulement. Pour les satisfaire et calmer les 


| En divus du commerce de Bordeaux, M. Forsans, président du Syndicat 


national des vins, a proposé une solution que l’on a considérée dans les milieux 
commerciaux comme intéressante, mais qui nous paraît stupéfiante et fort peu 
libérale. Elle consisterait à donner le nom de vins de Bordeaux non seulement 
aux vins de la Gironde, mais encore à ceux-ci même lorsqu'ils seraient addi- 


_ tionnés de vins du Bergeracois, du Marmandais et du Quercy, à la condition 
_ toutefois que le coupage ait été fait en Gironde. Par conséquent, les vins du Ber- 


geracois, du Marmandais et du Quercy ne seraient pas des vins de Bordeaux 
lorsqu'ils seraient vendus par des négociants établis en dehors de la Gironde, 
mais ils deviendraient des vins de Bordeaux lorsqu'ils traverseraient les chais des 
négociants de la Gironde. On se demande vraiment pourquoi on s’arrêterait en 
si beau chemin, et pourquoi tous les vins de France et de Navarre ne pourraient 
pas devenir de vins de Bordeaux après avoir élé entreposés en Gironde. 

On remarquera d’ailleurs qu'il s’agit là d’un véritable déplacement de la ques- 
tion, car, malgré ce que pense M. Forsans, la délimitation de l'aire d’un produit 
ne feut être faite Fe productivement et non commercialement. 

Si l’on estime qu’un produit est similaire dans des régions déterminées, il 
reste similaire par la suite, quels que soient Jes moyens commerciaux employés 
pour son écoulement, et surtout quels qe soient les noms ou la résidence des 


_ maisons qui en assurent la vente. 


Il serait curieux qu’un propriétaire de Bergerac vit vendre la moitié de sa 
récolte par une maison de Bordeaux, sous le nom de vin de Bordeaux, et ne 
pût vendre lui-même l'autre moitié que sous le nom de vin de Bergerac. 
Il y aurait là un flagrant déni de justice. 

Nous faisons nos réserves sur la question de la délimitation proprement dite, 
mais quelle que soit la solution qui interviendra, nous pensons qu'elle doit traiter 
les producteurs et les négociants d’après les ômes principes, et ne pas créer un 
régime de faveur pour l’une de ces D ons au détriment de l’autre. — 
RAYMOND BRUNET. 

- La crise viticole et ses remèdes. — Le cours des vins va en diminuant tous 
les jours sans que personne puisse entrevoir encore. la fin de la crise. Les causes de 
cette mévente sont nombreuses ; les principales sont la fraude à la fois sous forme de 
mouillage chez le débitant non exercé, ou d'usage abusif du sucre pour la fabrication 
de vin de consommation familiale dans les régions où le sucre n’a que très peu de frais 
de transports à supporter pour arriver sur les lieux de consommation du vin; mais 

c'est aussi la surproduction du vin, en particulier des mauvais vins. *; 

- Malheureusement, la plupart des viticulteurs qui connaissent les causes du mal, par- 
tant les remèdes, qui même les indiquent aux autres, sont ceux-là même quiles mettent 
le moins en pratique ; il est certain qu'il seraït facile, si on voulait s'entendre, de dimi- 
nuer la production et j'ajorterai d'améliorer la qualité : la suppression de quelques 
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vignes à proddéon ridicule, contraires à tout principe de culture ROLE s ‘imposerait | 


d’abord, la culture Mhnlement un peu moins intensive des autres suffirait ensuite Sen 


atteindre le résultat désiré. 


: Mais les viticulteurs qui se décident à arracher sont très rares ; chacun soutenu par 
un sentiment un peu égoiste espère que l'un. de ses voisins sera bientôt gêné, qu'il 


renoncera à la lutte, et qu’en disparaissant comme viticulteur, il améliorera la situation 
des autres. 
Et puis, ajoutons que si la culture intensive de la vigne et la production des petits 


vins ruine les viticulteurs en général, malheureusement elle donne encore isolément du 


profit à à celui qui s’y adonne, parce que la très grosse production de certains vignobles 
compense le très bas prix de vente; ainsi chacun attend, 1aiee se défend et, tout 
compte bien fait, se ruine à petit feu. 1; | 

: A côté de ceux-ci, quelques viticulteurs : du Midi, se berçant encore d'illusions, . 
s’obstinent à ne pas s'apercevoir de l'encombrement he marché, ils avouent que les 
affaires sont troublées et que l’avilissement des cours en est la conséquence. Mais les 
vins s’écoulant dans le Midi encore régulièrement, Ris ne veulent pas admettre que la 
surproduction puisse être incriminée, 

_ À cela il suflirait de repondre que les besoins d'argent sont si pressants dans le Midi 
que les vins forcément s’y vendent à vil prix et que ce sont ces vins qui, jetés sur le 
marché, encombrent le Sud-Ouest et aussi toutes les régions viticoles. Les caves du. 


Midi peuvent donc bien se vider, celles du Sud- Ouest, et en particulier celles de la 


Haute- Garonne, resteront pleines. 


 Raréfier la marchandise, c’est le nine moyen de la faire augmenter de valeur. dé: 


comprends que des viticulteurs qui possèdent des vignes plantées dans des sols abso-. 
lument impropres à toute culture puissent hésiter à arracher, forcés qu'ils seraient 
d'abandonner ces terres à l’inculture (j° estimemême que ce serait une faute que d'arra- 


cher de telles vignes). Mais on ne saurait trop blâmer ceux qui, soldant leurs frais. 


généraux par un déficit, ou même qui simplement ne retirant plus de revenus de leurs 
terres, s'obstineraient à ne pas arracher lorsque, par exemple. 1ls possèdent des terres à 
mais et à blé, ou même pouvant être ensemencées en fourrage. ; 


La culture de la vigne dans les terres de cé genre, au demeurant, toute entreprise. 


agricole qui comporte une avance de fonds. -pour la mise en marche, qui en d’autres 
termes n’est pas une culture annuelle, doit être considérée comme une spéculation 
industrielle et, par suite, tous les frais de premier établissement devront être rapide-. 


ment amortis; à partir de ce moment, on ne devrait plus hésiter à arracher dès que. 


les bénéfices disparaissent, toujours prêt pourtant à replanter si, contre toute vraisem- 
 blance, la crise cessait; s’obstiner à cultiver la vigne à perte, c'est accepter d’ ‘éparpiller 
petit à petit le gain de premières années, C? est Rene sans profit pour soi-même, 
à la ruine générale, , 
Si pourtant, dans le nombre, il était des viticulteurs qui, considérant les recettes des 
premières années comme des revenus, avaient-commis l'imprudence de ne pas amortir 


dès le début de l'exploitation le capital engagé, il m'apparait que tout comme les 


autres, plus encore peut-être, car moins que ceux-ci ils se trouveraient en situation 
d'attendre, ils devraient arracher une partie de leur vignoble et, par là même, conso- 
lider la Salou de la partie conservée. | 


J'ose espérer que partout, dans le Midi en particulier, les viticulteurs nr | 
la justesse de ce raisonnement et que nous verrons quelques oliviers et autres arbres: 
fruitiers reprendre la place dont jadis ils furent chassés pour être remplacés par de la 
vigne ; j'ai, pour ma part, employé toute mon énergie à soutenir ces idées que je consi- 


dère comme vraies à nos dernières assises agricoles à Paris. 3 
Mais vous savez combien ceux qui ont commis une faute en conviennent diflicile- 
ment; c’est ainsi que quelques économistes, niant la surproduction générale, se bornent: 


à chercher à débarrasser le marché des petits vins au lieu d’avoir le courage de faire. 


un sincère mea culpa et de crier bien fort que l’arrachage des vignes qui donnent du vin 
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se médiocre s'impose et qu'il faut à ur lac semer des luzernières ou se livrer à une 


* miracles. ; 
: L'imagination de ceux qui veulent désencombrer le marché sans arracher est féc onde 
rt on procédés divers. Les uns ne veulent rien moins qu'interdire aux alcools d'industrie 


le droit d’être consommés comme alcool de bouche, et cela sans tenir compte des 
plaintes des fabricants de liqueurs qui peuvent mettre celles-ci en vente immédiate- 
ment, lorsqu'ils font usage d'alcool d'industrie parfaitement rectiliée, tandis qu'il faut 
+ laisser vieillir deux ans au moins uneliqueur fabriquée avec de l'alcool de vin. D'autres, 
à sans aller si loin, voudraient offrir une prime à la distillation des eaux-de-vie de vin, afin 
U d'encourager les viticulteurs à distiller leurs mauvais vins. Cette prime serait payée 
‘par les bons vins; ce serait en un mot un marché: les bons vins paieraient la rançon 
des mauvais vins et, dans cet acte généreux, les viticulteurs trouveraient du profit, 
‘puisqu'on espèrerait, en faisant payer 4 franc de plus par hecto de circulation, voir les 
vins remonter de plus de 5 et 6 francs. Pour ma part, je ne trouve pas le procédé bien 
‘équitable; nous nous trouvons en présence de deux viticulteurs: l’un d’eux, sage et 
prudent, récolte du très bon vin; son voisin, âpre au gain, veut récolter beaucoup de 
vin et n'obtient qu'une affreuse boisson sans alcool et que toutes les maladies vont 
guetter, il vendra ce vin ensuite à un négociant, lui aussi d'une honnéteté commerciale 
‘un peu douteuse, qui achètera ce vin bon marché, le retapera et le vendra cher et c’est 
pour empêcher toutes ces opérations louches qu’il faudra que le bon vin paye une rançon! 
_ Ma mentalité ne se prête pas à ces combinaisons; obtenons l’application rigoureuse 
des lois, que les mauvais vins n'aient pas le droit de circuler, que les vins sans alcool 
soient oidérés comme des piquettes, que ceux qu les retapent avec toute une série 
du produits nuisibles soient poursuivis, et nous n’aurons plus besoin que les produc- 
teurs de bon vin paient de leurs deniers une indemnité à ceux qui embarrassent le 
marché de liquides innomables. Les producteurs de ces pseudo-vins les distilleront 
sans primes ou arracheront leurs vignes, ce qui vaudra mieux. 

Cependañt, si critiquables que soient ces émèdes que je blâme, le résultat obtenu 
serait peut-être bien le désencombrement du marché des vins. Mais croyez-vous que le 
marché des alcools ne serait pas encombré d'autant, et ce serait vraiment se faire une 

« bien singulière illusion que de croire que Palcool dénaturé rrouvera facilement à 
z s’écouler et qu'il suffira d’un trait de plume pour remplacer, dans la consommation, 
l’alcoo! d'industrie par l’eau-de-vie de vin, QE l'industrie, le pétrole par des alcools 
dénaturés. 

Comprenant bien l'inefficacité de tous les CET mis en avant, il est des écono- 

 mistes, et des plus distingués, qui cherchent une solution à la crise dans la concen- 
tration des moûts. Remarquons tout d'abord combien le remède parait découler d’une 
logique irréfutable. Ce sont les vins mauvais de trop faible degré qui pèsent sur le 
marché : il suffira donc de concentrer tous les vins légers pour les rendre inexistants. 
Supposons que nous ayons dix millions d’hectolitres de vins médiocres sur le marché 
pesant de 5 à 6 degrés d'alcool; en les remontant à 7 ou 8 degrés, nous dégagerons le 
marché d’un quart de la production encombrante, soit quelques millions d’hectolitres. 
Ce ne sera pas grand’chose assurément, mais ne voyez-vous pas de suite avec moi que le 
danger consistera dans l’encouragement tacite qui sera donné de cultiver la vigne dans 
les pays qui seront absolument impropres à cette culture, mieux encore, ce sera encou- 
rager la culture intensive de la vigne produisant de mauvais vins, mais toutefois rému- 
nérateurs. Point ne sera plus utile, à l'avenir, d’avoir du soleil. On pourra cultiver la 
vigne dans les montagnes, dans le nord de la France, partout enfin où l'on pourra avoir 
beaucoup de j jus sans sucre. Il suffira de concentrer ensuite, et si après cela le Midi 
n’est pas ruiné à tout jamais, ce sera vraiment bien extraordinaire. 

L’objection que l’on peut faire à ce raisonnement est que la concentration est trop 
onéreuse pour que l’on pu sse avoir intérêt à concentrer de tels vins. C'est entendu; 
mais il faut bien supposer que si cette opération pouvait entrer dans la pratique cou- 


LA » 


culture plus rémunératrice peut-être, car avec de l’eau et du soleil on peut faire des | 
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Ke, : 
À 


rante, l'imagination des constructeurs serait mise en éveil et que siremérit à des entre- : 
preneurs arriveraient à concentrer à bon compte comme on peut stériliser Les vins et 


les distiller à bas prix. | { 
On ne saurait d’ailleurs pas sortir de ce F0 ou bien la concentration permettra 


d'écouler avec profit les vins trop légers, provenant de vignes surchargées dans des 
terres de rivière, et dans ce cas, loin d'aboutir à la diminution de cette production, on 
l'encouragera au contraire, ou bien la concentration sera trop onéreuse, on n’ en pourra 
faire; alors ce sera une amusette, un remède anodin qui ira rejoindre la longue série 
de ceux qui sont à notre disposition, sans profit d’ailleurs, puisque la crise ne fut 
_ jamais plus aiguë; ce sont : la déclaration de récolte, la répression des fraudes, la sur- 

veillance des sucres, le privilège des bouïilleurs de cru, cette fameuse soupape de 
sûreté, etc., tous remèdes qui ne seront réellement utiles qu’à partir du moment où 
les vins étant rares auront plus de valeur, F4, È K 

La libre concentration des moûts me paraît donc un danger plutôt qu'un remède ; 


d'ailleurs, nous devons plus que jamais nous attacher à faire des vins de pur jus de 


raisin, sans cela nous verrons forcément le nombre des consommateurs diminuer tous 
les jours un peu-pius. Au contraire, j'accepterais volontiers voir la concentration des 
moûts servir, sous la surveillance de la Régie, à faire des vins doux et des hqueurs, 
refusant, s’il le fallait, à ceux-ci le sucre de betterave. 

Sans doute, c’est avec raison que bien des witiculteurs pensent qu'il conviendrait de 
réprimer énergiquement la fraude, mais il m'apparaît que, pour que cette répression soit 
efficace, il ne faudrait pas récolter et mettreensuite en circulation des vins naturels si 
légers, si mal constitués, qu'ils ne répondent plus à la composition d’un vin normal. 
Ne croyez-vous pas qu'il serait de toute justice de poursuivre et condamner ceux qui 
récoltent de tels vins? Ne sont-ils pas doublement fautifs ? En premier lieu, ils entravent 
l'action de la justice en mettant en vente des vins qui ont l'aspect de vins mouillés; en 
second lieu, ils portent un très grand préjudice à tous les propriétaires de vins, car non 
seulement ils avilissent les cours de ce produit, mais ils font planer la suspicion sur 
tous les vins naturels; de tels vins, en effet, sont la plupart du temps atteints de mala- 
dies diverses qui nécessitent l'intervention de traitements énergiques, qui guérissent 
peut-être bien les vins. malades, mais altèrent sûrement la santé de ceux qui les boivent; 


de là vient cettetendance qu'ont les docteurs d'interdire l' per du vin à leurs malades, , 


tandis que jadis ils le recommandaient. 
C'est contre cette tendance à laquelle semblent se laisser entraîner les FAT 


teurs, contre les conséquences qui en découlent, que nous devons : nous efforcer de 
réagir, — G. HÉRON. $ 


> 


“Nicotine et jus de tabac. — Beaucoup de viticulteurs, croyons-nous, vont 
essayer, cette année, de combattre la Cochylis par l’emploi, au printemps, de diffé- 
rents insecticides. Un assez grand nombre, certainement, s’adresseront à la nicotine, 
On se souvient qu’en 1908 les intéressés n ’ont pas toujours pu se proçurer en temps 
voulu la nicotine titrée ou jus riche des manufactures des tabacs, contenant, par litre, 
4100 grammes d'alcaloide; ils ont eu recours ‘alors aux jus de tabac ordinaires dont la 
teneur en nicotine leur était inconnue et qu'ils ont employés un peu au hasard. 
Il nous a semblé qu'il pouvait y avoir une certaine opportunité pour les viticulteurs 
à être renseignés sur la composition et la véritable valeur de ces jus de tabac. L'intérêt 


est plus général encore, si l'on considère que l'horticulture et l’arboriculture, si pros- 


pères en Anjou, emploient fréquemment ces produits contre les insectes nuisibles. Cet 


intérêt est double : E« 
‘45 Au point de vue économique, puisqu’ti” paie généralement à la densité et que 


celle-ci n’est nullement en rapport avec la teneur en alcaloïde, seul principe utile; 
20 Au point de vue de l'efficacité des traitements, quelques insuccès pouvant tenir 
à la pauvreté naturelle de certains jus, ou des brûlures pouvant résulter d'uns concen- 


tration trop forte en nicotine, 


y 


Æ 


*dfuiner de PAR 6 et Pa Minh d'indu sde sl une composition variable. 
En effet, on sait que, suivant l'espèce de tabac, le taux d’alcaloide peut varier de 2 
à9 % ; qui il dépend aussi des engrais (les engrais azotés, par exemple, le font augmen- 
ter), des procédés de culture, en particulier de l’écartement des pieds (plus la densité 
de la plantation est grande, moindre est le taux pour cent de nicotine dans les feuilles). 
_ D'autres éléments, tels que ceux qui contribuent à la combustibilité, à la finesse et à 
_ l’arome des tabacs, varient également, suivant le milieu et les conditions de culture; 
c’est ce qui faisait dire à M. Schlæsing : « Ilen est du tabac comme du vin, tel coteau, 
teFerur , Fe 

Pour toutes ces raisons, nous avons été amenés à analyser au Laboratoire les diffé- 
rents produits livrés au public par les manufactures de l'État. Les jus riches en nico- 
lines titrées, vendus en bidons plombés de un à cinq litres, ont une teneur en alcaloïde 
_assez constante, de 100 grammes par litre. M. Schlæsing, directeur de l'Ecole d’appli- 
cation des manufactures de l’État, veut bien nous déclarer lui-même que cette richesse 
est très régulière. Il n’en est pas tout à fait de même pour la densité, de sorte qu’il 
est préférable, dans la préparation des insecticides à base de nicotine, pour éviter de 
petites erreurs, d'indiquer en volume, plutôt qu’ en poids, la quantité de jus riche à 
employer, x $ 

Nous avons ensuite analysé six jus de tabac ordinaires, prélevés chez différents 
négociants et provenant tous de l’entrepôt d’ Angers. Nous indiquons, dans le tableau 
ci-joint, les résultats de l'analyse, ainsi que le prix du litre pris chez le commerçant, 
pour chaque échantillon, et enfin le prix ge revient, dans chaque cas, des 100 grammes 
re 


Composition de quel fs de tabac ordinaires, 
1 2. a 3 n LS 6 


x 
— — —— ae —— — 


Degré Baumé. . eu ee 19,0% 0,07 90,59 120,23 129,9 100,04 
Nicotine en gr. par Me Dr. 5 7 ee Nero Jr. 6-11 pr. » 20 Er 
Ponte... ..., Ofr. 80 o fr L fr, 20 1L'fr, 20 O fr. 50 O0 fr: 860 
Prix des 109 gr. d'alcaloïde 22 fr. 80 à fr: 7 42 fr. 60 12 fr, 60 % fr, 50 3 fr. 85 


On voit, dans ce tableau, que la teneur en nicotine a varié de 3 gr. 5 à 20 gr, 7 par 
litre et que cette teneur n’est pas forcément en relation avec la densité. M. Schlæsing, 
de son côté, nous signale des jus de manufacture à 15° Baumé, qui peuvent renfermer 
de 4 à 20 ou 25 grammes de nicotine par litre. Si, ce qui peut arriver, certains commer- 
cants font en plus subir à ces jus des mouillages, ces variations doivent être encore 
plus grandes. Enfin, on voit que le prix du litre chez le détaillant est tout à fait fantai- 
sisteet ne correspond pas à la teneur en principe actif. Remarquons, en passant, que 
lun des produits précédemment cités est payé 1 fr. 20 le litre, pour une dose de nico- 


tine de 9 gr. 5 par litre, alors que les jus riches dosant 100 .grammes peuvent revenir 


_ aujourd’hui à 1 franc seulement. Cela revient à dire que dans les jus riches on paie 


1 franc les 100 grammes d’alcaloïde, alors que dans les jus de tabac ordinaires on peut 
les payer de 3 fr. 85 à 22 fr. 80. 
Il résulte, de ce qui précède, qu'on ne peut baser aucun traitement sérieux sur 


l'emploi, sans contrôle, de jus à composition si variable et que, en particulier, dans le Las 


cas des traitements contre la Cochylis, pour lesquels il faut des doses bien déterminées à 
d’alcaloïde, nous ne pouvons, «priori, indiquer les quantités de ces liquides qui pour- 
raient remplacer, le cas échéant, la nicotine titrée. Il est d’autres cas pour lesquels le 


titre des j jus.a moins d'importance et où, par conséquent, le contrôle est moins néces- Re 


saire ; il n’en est pas moin. vrai qu'aussi longtemps que le prix sera basé sur la densité 
et non sur la richesse en nicotine, l agriculteur, même en s'adressant directement aux 
manufactures, sera exposé à payer cher des produits pauvres et partant peu eflicaces. 
C’est également l'avis de M. Schlæsing, quaud il nous écrit : « « Le public a gardé à ces | 
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produits une certaine affection, et c’est pourquoi on les conserve, mais leur prix ne 
correspond pas à leur efficacité. » , | FORTE: 
. En résumé, les agriculteurs doivent, sans Pésitation, s’adresser BRU aux jus 
titrés, riches en nicotine. Nous leur rappellerons, pour terminer, que le ministre des 
HU Cos conformément aux engagements pris devant la Chaibte par décret du 
Aer mars 4909 a mis à la disposition des syndicats agricoles régulièrement constitués 
ces nicotines titrées au prix de 1 franc le litre, pour leurs seuls adhérents. Le prix des 
jus ordinaires est de même fixé à 2 centimes par litre et par degré de densité au-dessus 
de la densité de l’eau. — L., MOREAU et E. VINET. R4 FOPET 
- Déclaration de récolte, Stocks : RÉPONSE AUX VOŒUX DE LA SOCIÉTÉ DES 
"VITICULTEURS DE FRANCE. — En réponse aux vœux que lui a transmis la Société des 
Viticulteurs de France, M. Caillaux, ministre dés Finances, a adressé à M. lé Prési- 
: dent de cette Société une lettre détaillée dont nous détachons les passages prin- 
cipaux. M. le ministre insiste spécialement sur les difficultés d'application des 
réformes demandées par beaucoup de viticulteurs au sujet de la déclaration de 
récolte. Quelques-unes exigeraient même de nouvelles dispositions législalives. 


La Société demande : 


10 Que les stocks existant chez les récoltants au Aer septembre de chaque année (commen- 
cement de l'année fiscale) fassent l'objet d'une déclaration spéciale avant le 5 septembre et 
que les statistiques concernant ce stock soient publiées par le ministre des Finances avant le 
20 septembre. ) Eos 

Il y aurait évidemment intérêt, dit M. le ministre, pour le commerce comme-pour la 
propriété, à ce que l’on connûüt l'importance des quantités de vins provenant des récoltes 
antérieures qui existeraient au début du moisde septembre en la possession des produc- 
teurs. La détermination des stocks à cette époque serait d'autant plus rationnelle, que 
c’est la date du 1er septembre qui sert de point de départ pour la statistique des enlève- 
ments de vins de la propriété et cet élément, joint à celui des déclarations de récolte, 
donnerait l'ensemble des quantités dispouibles à à la propriété pendant l’année vinicole. 
Mais la législation actuelle ne permet pas la réalisation de cette mesure. En effet, 
d’après l'article 4er de la loi du 29 juin 1907, le récoltant est seulement tenu de déclarer, 
chaque année, dans un délai dont la date extrême doit être fixée par le Préfet, à une 
époque aussi rapprochée que possible de la fin des vendanges et écoulages, « la 
quantité totale de vin produit et celle des stocks restant dans ses caves ». Les stocks à 
déclarer sont donc ceux que le récoltant possède au moment où il effectue la déclara- 
tion de sa récolte, et on ne peut astreindre les intéressés, ni à faire, avant la date fixée 
pour la déclaration de récolte, une déclaration spéciale des vins des récoltes antérieures 
‘qui, par exemple, existeraient en leur possession, ni à indiquer dans la déclaration de 
récolte les quantités de vins vieux qu’ils possédaient à une époque autre que celle où 
cette déclaration est faite. : 

! On a, il est vrai, suggéré l’idée de faire déterminer les ressources effectives à la Pre 

du 4er septembre de chaque année, en ajoutant les expéditions effectuées depuis, cette 

date aux stocks mentionnés dans la déclaration faite en exécution de l’article 1er de la. 
loi de 4907. Mais les termes de la loi ne permettent pas d'imposer une telle obligation 

aux déclarants et, d'un autre côté, l'Administration ne peut d'elle-même, en partant dé 

la déclaration faite, remonter aux stocks au 4#* septembre, car les expéditions posté- 

rieurés à cette date ont pu porter aussi bien sur la récolte nouvelle que sur lés stocks 

anciens, Or, seules les expéditions de vin vieux — que l'Administration n'a- aucun 

moyen de distinguer des expéditions de vins nouveaux — devraient entrer en ligne de 

compte pour l'établissement de cette statistique. - 

Du reste, les calculs que nécessiterait la détermination des chiffres devant servir de 
base à la statistique en question constitueraient pour les receveurs buralistes un accrois- 
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| sement ASE de travail et devraient, en toute équité, entrainer l'allocation d’une 
| rémunération Spéciale. Encore n’aboutirait-on pas à un résultat rigoureusement exact, 
puisqu il ne serait pas possible de connaître les quantités qui, entre le 1 septembre et 
‘la date de déclaration, auraient été soit consommées par les récoltants, soit livrées par 
leurs soins à la distillation. 

La Société a reconnu ces difficultés et c'est pourquoi elle a demandé la double décla- 
ration. Sans contester les avantages que celle-ci présenterait, l'Administration doit 
appeler l'attention sur la résistance qu’elle pourrait rencontrer non seulement de la part 
des membres du Parlement, mais encore, une fois votée et mise en pratique, de la 
part. des récoltants, il serait à craindre que l'on ne compromit le principe même de la 
déclaration. | 


20 Que les déclarations de récolte partielles où totales faites avant ou après les écoulages 
mentionnent séparément les vins blancs, gris, paillés et rosés, d'une part, et les vins rouges, 
_ d'autre part. 


La mesure préconisée dans ce vœu devrait avoir comme corollaire l’énumération par 
chaque propriétaire, au moment de la déclaration de récolte, des terrains plantés en 
vigne rouge et celles des terrains plantés en vignes blanches. | 

Or, il est à considérer que, dans certaines régions, les vignobles se composent sou- 
vent de plants rouges et de plants mélangés, ce qui rendrait cette-distinction très diffi- 
cile à établir. D'un autre côté, la vinification en blanc des raisins rouges à acquis sur 
divers points une certaine extension et, par contre, 1l arrive fréquemment, notamment 
dans la petite propriété, que des viticulteurs qui récoltent à la fois des raisins rouges et 
des raïsins blancs les réunissent dans les cuves de fermentation, n’obtenant ainsi que 
du vin rouge. Dans ces deux cas, les quantités de vins de chaque couleur déclarés ne 
pourraient être en rapport avec la superficie des terrains plantés en rouge et celle des 
terrains plantés en blanc; il en résulterait parfois l’apparence de situations irrégulières 
pouvant donner lieu à des soupçons injustifiés. 

Or, 1l ne faut pas perdre de vue, ainsi que je l'ai déjà fait remarquer à l’occasion du 
vœu précédent, que le principe même de la déclaration de récolte imposée par l'ar- 

-ticle 4er de la loi du 29 juin 1907 n’a pas laissé de soulever quelque opposition; ce serait 
accroître le nombre des mécontents et compromettre, par suite, le fonctionnement de 
Ja loi, que d'imposer aux récoltants des obligations nouvelles qui, par leur complication, 
seraient dans certains cas d’une application à peu près irréalisable, 


ETS 


30 Que dans chaque département, le Préfet soit invité à fixer, après avoir provoqué l’avis 
du Conseil général, les délais de déclaration de récolte à une date très rapprochée de la fin 
_des vendanges. 


A l’occasion d’une eu on de l’Office du Vin, concernant la fixation en Algérie, 
pour 1908, du délai dans lequel les déclarations de récolte devaient être faites, j'ai moi- 
même reconnu que, d’une facon générale, les dates limites assignées pour l’accomplis- 
-sement de cette formalité semblent avoir été jusqu'ici trop tardives. Mon Administra- 
‘tion vient de préparer des instructions destinées à être adressées aux Préfets. 


4° Que les services compétents tiennent lu main à la stricte application de l'article 26 de 
la loi du 6 août 1905 (étiquette sur les caisses et füts). | | 

La disposition visée ne comporte pas de sanction ; l'Administration n’a donc pas les 
moyens d'en assurer l’observation. 
_ Du reste, ‘es prescriptions dont il s’agit semblent avoir perdu de leur intérêt depuis la 
promulgation du décret du 3 | :ptembre 1907 rendu.pour l'exécution de la loi des fraudes 
‘du 4er. août 1905 en ce qui concerne les vins mousseux et les eaux-de-vie et spiritueux. 
Les mesures édictées par ce décret paraissent, en effet, suffisamment efficaces par elles- 
mêmes pour atteindre le but qu'avait en vue le législateur du 6 août 1905, c'est-à-dire 
empêcher que l’acheteur ou le consommateur puisse être trompé sur la nature ou sur 
l’origine des spiritueux exposés, colportés ou vendus. 


L'objet de ce vœu est, sans doute, de Æ. aux ina fee de: ou 
d’alcools naturels, lorsqu'ils sont domiciliés dans l’intérieur d’une ville où la percep- 
tion a lieu aux entrées, de recevoir une pièce de Régie attestant l'origine des ns =. 

qui leur sont expédiés. De \ 

La mesure préconisée aurait pour conséquence d'obliger ces intéressés à rapporter 
l’acquit-à-caution au bureau de Régie ou d'octroi, une fois le transport achevé, ce qui 
occasionnerait une gêne, un dérangement aux destinataires, pourrait nuire au régime 
l’'acquit blanc et aller, par suite, à l'encontre du but poursuivi. Mais: ce but peut être 
atteint sans recourir à de tels moyens et, en fait, le système qui fonctionne depuis4903 
donne à cet égard toutes les garanties désirables. La circulaire n° 520 du 4 avril 1903 - 
est en effet (page 39) ainsi conçue : : 4, 


7 


« Lorsque l’acquit-à-caution sur papier bite. accompagnant des see à desti- 
« nation des villes d’une population agglomérée de 4.000 habitants et au-dessus, sou- 
« mises aux droits d'entrée, ou des localités sujettes à des taxes d'octroi sur l'alcool 
« est retenu aux barrières, le préposé aux perceptions délivre un congé-quittance sur 
« papier blanc pour la continuation du transport jusqu'au domicile du destinaire ; dans 
« ce cas et par analogie avec ce qui se produit pour tous les envois accompagnés de 
« congés sur papier Hi ce titre tiendra lieu de certificat d'origine. » — Le ministre des 
finances : J. CAILLAUX. E : 


La vente des jus de tabac. — Les jus de tabac, depuis longtemps déjà 
très appréciés en horticulture pour la destruction des parasites animaux, sont 
devenus d’un usage de plus en plus général en viticulture. La Revue a publié de 
nombreuses études qui, toutes, ont abouti à des résultats concordants sur leur 
réelle efficacité. Récemment encore, MM. Maissonneuve, L. Moreau et E. Vinet 
sont revenus sur la ones de leur emploi. Si, dans les expériences qu'ils ont 
rapportées, la nicotine n’a pas eu sur la Aestractis de la Cochylis des effets 
aussi marqués que l'arséniale de plomb, elle ne lui a guère été inférieure. Sans 
s’exagérer les dangers des sels d’arsemic, les propriétaires préfèrent, tout au 
moins avant d'y arriver, mettre en œuvre des agents d’un maniement qui ne 
présente pas les mêmes inconvénients. De toutes parts, on demande de la nico- - 
tine, et nous avons été sollicités, à diverses reprises, de mettre notre interven- 
tion au service des viticulteurs désireux. de s'en procurer. L'Administration s'est 
- trouvée débordée: les jus titrés lui manquent, mais elle dispose de quantités de 

jus ordinaires qui semblent suffisartes pour répondre aux demandes des inté- 
_ressés. C’est ce qu’elle vient de faire savoir par l'avis suivant : 2 


La fabrication des jus de tabac titrés (jus riches en nicotine) se trouve, depuis ont 
ques mois, très inférieure aux besoins de la consommation. Cet état de choses ne fera 
que s’aggraver en raison de la réduction de tarifs qui vient d’être accordée aux syndi- 
cats agricoles par le décret du 1° mars 190941). D'un autre côté, les mesures qu'envisage 
l'Administration des manufactures de l’État pour développer la production de ses éta- 
blissements ne pourront être réalisés à brève échéance. 

La situation est, au contraire, relativement favorable, en ce qui concerne les jus ordi- 
naires dont la production se trouve en léger excédent par suite de l'impossibilité 
actuelle de soumettre à la distillation la totalité de ces liquides, Dans ces conditions, 
il y a lieu de faire connaître aux intéressés que, s’ils peuvent utiliser des jus ordi- 
naires, ils pourront parfaitement s'en approwvisionner, soit dans les entrepôts, soit dans 
les manufactures. S 


(1) Voir Revue, t. XXXI, n° 796, p. 316. 
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—_… jus titrés, mais, à défaut des premiers, on peut y suppléer dans une assez large 
Dee | 4 
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ans doute les jus ordinai 


res ne présentent pas les mêmes garanties que les 
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L'Agriculture aux Conseils généraux. — Dans la dernière réunion des 


… Conseils généraux, nous relevons les vœux suivants qui intéressent l’agriculture : 


— Le Conseil de l'Allier a demandé que le gouvernement prenne des mesures éner- 
Fe giques pour réprimer le trust des phosphates, 


Le Conseil de l’Ardècheinvite le gouvernement à supprimer les prestations en nature 
et à les remplacer par des centimes pour les chemins vicinaux. 
À l'unanimité, le Conseil de l'Aube a protesté contre la délimitation de la Champagne 
viticole. | : ; 
jee de l’Ain a demandé que ce département soit compris dans la Bourgogne 
viticole. ÉrRRr 


& 


M Le Conseil de la Côte-d'Or a demandé le vote d’une loi permettant de libérer les 


campagnes du péril constant que font courir les nomades. À l'unanimité, le Conseil a 

demandé que la chasse à l’escargot soit interdite seulement du 15 avril au 15 juillet, 

… mais qu'en tout autre temps on puisse le ramasser. Les députés et sénateurs faisant 

parue du Conseil ont reçu mandat d'intervenir en ce sens auprès du ministre de 

l'Agriculture. de 

Les Conseils de l'Eure, de la Somme et du Calvados ont réclamé l’établissement de 
droits de douane sur les graines et fruits oléagineux exotiques. 

Le Conseil du Gers a sollicité la remise totale de l'impôt foncier pour les terrains 


.__ reboïsés avec prime à l’hectare, l’ajournement de l'ouverture de la chasse au dernier 


dimanche d'août dans la zone du Sud-Ouest, que les barrières douanières actuellement 
existantes pour le bétail soient rigoureusement maintenues. 

Au Conseil de la Gironde, de nombreux conseillers ont réclamé avec énergie la déli- 
mitation de la région de Bordeaux. De: 

Le Conseil de l'Hérault, « rappelant aux pouvoirs publics les souffrances des viticul- 


__ teurs et les dangers d’une crise dont la persistance va ruiner tout le Midi, demande 


_instamment au Parlement de ne point oublier que la solidarité nationale fait un devoir 


_ aux représentants de toute la France de ne pas se désintéresser er de discuter, avant 


toute question de philosophie ou sociale, les rapports déposés par la Commission 
d'enquête en vue de.donner une solution à la erise viticole ». Le Conseil a demandé que - 
le gouvernement mette aux enquêtes le canal des Deux-Mers, et qu’on poursuive les 
travaux d'ifrigation du Gard et de l'Hérault, Puis il a renouvelé des vœux tendant à 
Vabaissement des barrières douanières qui ferment aux vins français l’accès des 
marchés extérieurs et plus particulièrement à la réduction des droits quasi-prohibitifs 
dont ils sont frappés à la frontière de pays politiquement alliés et amis de la France. 
Emu de la guerre de tarifs que semble devoir entraîner la revision des traités de 
commerce actuellement soumis au Parlement, il demande instamment aux pouvoirs 
. publics dene point permettre que la vigne soit œne fois de plus victime des mesures de 
représailles provoquées par la protection inconsidérée d'industries moins éprouvées et 
pour certaines, pleinement prospères. — R. B. 


_ 


Concours de raisins de table à l'Exposition internationale de Berlin. 
— Du 2 au 43 avril a eu lieu, à Berlin, une grande Exposition d'horticulture dans 
laquelle quatre concours avaient été réservés aux raisins de table. Le retard du forcage 
des fruits cette aunée n'avait pas permis à nOs forceuristes de présenter des raisins 
frais, seuls les raisins conservés étaient représentés. F LT: 
_ Auconcours 628, une collection de raisins conservés pendant l'hiver avec cep et indication 
du nom, MM. Anatole Cordonaier et fils, de Bailleul, avaient présenté un si bel apport 
de Black Alicante et de Gros C Iman que le jury dut demander un prix d'honneur sup- 
plémentaire pour le récompenser; au même concours, M. Gustave Chevillot avait réuni 
une importante collection de raisins fort bien conservés. = 

Au concours 628 Dis, le plus beau lot de Chasselas doréronservé frais, MM. Et. Salomon 
et fils exposaient de superbes Chasselas doré sélection Salomon, qui font la renommée de 
cet établissement | £ S 

Îl est regrettable que le froid et le mauvais temps de cet hiver, en retardant le for 
çage du raisin, n’ait pas permis aux raisins nouveaux de figurer dans cette manifesta- 
ton réellement remarquable pour son exposition organisée aux premiers jours d'avril. 
— J.-M. BUISSON. | 
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Informations : EXPOSITION DE PRINTEMPS DE LA SOCIÉTÉ NATIONALE D'HORTI- 

CULTURE DE FRANCE. — L’Exposition de printemps de la Société nationale d'Horticul- 

ture de France se tiendra cette annéé, à Paris, au Jardin des Tuileries, au lieu du 

Cours-la-Reine, du lundi 17 mai au dimanche 23 mai. ‘lous les produits de Vhorticul- 

ture : fleurs, plantes, fruits, légumes, industries et beaux-arts horticoles, sont admis à 

concourir. Un concert d'amateurs aura lieu tous les jours de 2 heures à 5 heures. 


_! EXPOSITION AUTOMOBILE AGRICOLE. — Uneexposition internationale agricole sera orga- 
nisée par l’Automobile-Club de Picardie et de l'Aisne à Amiens, du 17 au 26 juillet, et 

comprendra les moteurs fixes, les locomobileset moteurs sur charriot, les mototracteurs, 
les machines automotrices directes, les automobiles agricoles, porte-outils, les camions 
automobiles, les machines agricoles susceptibles d’être actionnées par un moteur méca- 
nique, les combustibles, les accessoires , les modèles pour l’enseignement, les publi- 
cations de mécanique agricole. Les demandes doivent être adressées au secrétariat de 
l'Automobile-Club, à Amiens, avant le 4er juin. - 
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 VIGNOBLES ET VINS 


Livraisons des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne les 
résultats comparés des quantités de vins enlevées de chez les récoltants et des 
stocks existant chez les marchands en gros au 31 mars : 


2 


1906-1907 1907-1908 1908-1909 


— 


‘hectolitres hectolitres hectolitres 


Récolte de l'année 0,4: .$ 0% 52.000.000 66.070.273 
Quantités de vins sorties des chais des 

récoltants (droits garantis ou ac 

quittés) pendantle mois demars.... 3.529.303 3.416.905 3.396.602 
Du 1er sept. 1908 au 31 mars 1909..... 25.374.763 25.395.577 25.295.693 
Stock commercial à fin mars........ :45.650.763 15.855.782 15.889.867 


Les sorties de mars sont en diminution sur celles de l’année dernière d'envi- 
ron 60.000 hectolitres ; cette-diminution est encore plus importante par rapport 
à 1906-1907; les sorties des sept premiers mois de l'exercice sont légèrement 
inférieures à celles de l’année dernière et de1907, mais supérieures de 500.000 hec- 
tolitres à celles de 1906. Elles sont inférieures d'un million d'hectolitres à celles 
de 1904-1905 et d'un milion et demi à celles de 1901-1902. Le stock est en 
augmentlalion d'environ 30.000 hectolitres. La situation économique serait donc 
moins favorable que celle de ces derniers mois. 

Pour les quatre départements gros producteurs du Midi, on relève les 
résultats suivants pour les sept premiers mois : | 


1906-1907 1907-1908 | 1908-1909 
Sorties _ Stocks Sorties Stocks Sorties Stocks 
Hérault... .... 5 #01 357 1.039.731 5.907.061 944.095 7.149.246 4.038.201 
Card: 1.468.956 283 406 1°749.172 299.800 1.975.236 | 288.299 
TEE PR AE 3.052 872 436.649 3863.219 397.648 3.441 462 | 446.163 
Pyrénées-Or.. 1.293.274 305.581 2.181.483 335.272 2.146 597 315-847 


en + ms 


11.406.459 2.067.457 13.600.935 1.976.815 14.712.241 2.088480 

Les sorties ont donc progressé pour ces quatre départements d'environ 
1.400.000 hectolitres par rapport à l'année dernière, el restent supérieures à 
celles de 1906 et de 1905. L'augmentalion est surtout considérable pour | Hérault 
pour lequel elle atteint 4.200.000 hectolitres. IL y a aussi augmentation pour le 
Gard, mais diminution légère pour l'Aude et les Pyrénées-Orientales. Les stocks 
sont en augmentalion de 100.000 hectolitres comme à fin février. Cette 


_— 


\ 
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j nbnvntatiôn, ht  erale sauf pour le Gard. Ilest bon de remarquer cependant 
que ces stocks restent inférieurs de 125.000 hectolitres à ceux de 1906. 
Pour la Gironde, les sorties s'élèvent pour ces sept mois à 1.768.453 hecto- 
litres contre 2.627. 098 en 1908, 2.451.935 en 1907 et 2.130.919 en 1906. Elles 
“sont. donc en diminution très importante. Le stock est de 3.003 395 contre 
3.129.180 en 1908, 3.348.161 en 1907 et 2.963.826 en 1906. Le stock est en 
diminution sur l'année dernière, mais il reste légèrement supérieur à celui 
de 1906. 
+ Pour la Côte-d’ Or, les sorties sont de 285.266 hectolitres contre 173.765 
en 1908, 239.603 en 1907 et 213.809 en 1906. L'acgmentation est donc impor- 
er “tante et dépasse les chiffres de ces dernières années. Le stock est de 508.096 hec- 
—._ —tolitres contre 500.531 en 1908, 527.370 en 1907 et 520.404 en 1906; il est en 
LAS NEO mais encore inférieur à celui de 1906. — RAYMOND BRUNET. 


De nos Correspondants L 


k GARD, le 24 avril 1909. — Le débourrement, retardé par les froids tardifs du 
E- mois de mars , à été assez irrégulier celte année. Le printemps ayant succédé à 
À _ l'hiver sans aucune transition, la végétation a été très active ce mois-ci et les 
| pousses ont regagné une bonne partie du retard primitif. on ne peut encore rién 
À déduire de l'importance de la sortie des mannes, 
| Les travaux de culture sont assez avancés et les viticulteurs peuvent accorder 
tousleurs soins aux traitements insecticides déjà nécessités parleschenilles bour- 
tues (Chelonia caja). Ces insectes ont été particulièrement abondants dans la partie 
basse du 1 département et dans le canton de Lésignan. Leur destruction par ramas- 
- sage diréct est à peu près terminée (la nymphose ayant déjà commencé) el les 
É _ dégâts ne sont plus à redouter. Les vers gris sont moins abondants qu’en 1908 ; 
_ très peu de viticulteurs se plaignent d'eux cette année. Les altises commencent 
‘à se montrer, mais jusqu’à ce jour leur invasion n’a pris qu'une modeste exten- 
sion. Nous n'avons presque pas eu de pluies ces deux derniers mois et cela - 
donne quelques inquiétudes aux agriculteurs pour la bonne venue des céréales 
et des fourrages; la vigne n’a pas encore sonffert de la sécheresse. 

Les retiraisons sont très actives et il est parti, pendant le mois de mars, 
239.000 hectolitres pour la seule consommation taxée. Si ce courant d'affaires se 

maintient il y aura bien peu de foudres pleins au mois d'août! Les prix sont 
pourtant encore bas, quoique très fermes. On recherche beaucoup les vins bien 
constitués; pouvant marcher seuls sans autre coupage, ce qui tendrait à montrer 
que le commerce est peut-être plus pressé ne demandes qu il ne veut le laisser 
paraître. — J. Manoux. 


LES FRULTS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE Paris : Cours du 24 avril 
20e 4909. — Asperges : 125 à 225 fr.; en vrac : 80, 90, 100 fr. les 100 kilos. — Raisins 
_  Chasselas : 300 à 600 fr. — Pommes de terre Algérie : 25; 40, 42 fr. — Petits pois d'AI- 

gérie : 40 à 60 fr.; du Var : 80 à 100 fr. HS verts Algérie : 200 à 400 fr.; Espa- 

 gne : 150 à 300 fr. — Endives Belgique belles : 35 à 45 fr. — Pommes Canada extra : 40 
à 50 fr.; beau : 28 à 32 fr. : ; ordinaire, 22 fr. ; communes : 12 fr.; ; rouges belles : 20 
à 25 fr. : ; ordinaires : 12 fr.; reinettes du Mans : 22 fr.; Rochelle : 16 à 25 fr. 

Avec le retour du beau temps, les asperges se sont, ‘vendues facilement, mais les 
quautités du Centre vont PRET ier chaque jour, et comme nos environs ont paru, la 
tendance reste moins ferme. ies artichauts du Midi arrivent plus régulièrement, et 
devant la très grande abondance des choux fleurs d'Angers, qui: absorbe: une partie de 
la consommation, les cours sont plus modérés. La pomme de terre d'Algérie a repris 
faveur, la grosse va s’écouler. Les envois de pommes de terre d' Espagne vont devenir 
maintenant plus réguliers, Les petits pois s ’écoulent assez régulièrement. Les fraises 
de Vaucluse ont vente facile ; les envois jusqu'ici n'ont pas été très importants. EL 

récolte dans cette région s'annonce bonne, ed envois préndront de la régularité à partir 
du 10 mai. Les fraises d'Hyères, très en retard, paraissent encore en très petites quan- 
tités et ont bonne vente. Les demandes de pommes sont. calmes et les cours en baisse. 
Les oranges sont de vente active. Les traité secs se terminent très lentement. Les 
salades de nos environs sont abondantes et bon marché. Le Midi doit considérer la 

saison terminéé. — O.,D, LE | ZE 
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BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 18 au 24 avril 4909. 


Tempéra- Tempéra-| Pluie 


Piuie : 


Tempera-|Tempéra-|Tempéra- | Tempéra- 
JOURS ture ture ture 3 DATES ture ture | ture 
maxima | minima | moyenne en millim. maxima } minima | moyenne en millim, 
PARIS - "510 TOULOUSE 
Dimanche 25" 6. 9 18. 2 0 Æh:.. 18 ...| 2% » 8 » #6 » 0 
Eundi....} 19.5 Hat 43. à 0. 19 | 23 » PEN DENRS 0 
Mardi .. 24. 7 272 AT » 1°. 20 . + 4190 10 » £4. 5 5 
Mercredi 17. 6 3. 6 1 PE 6. 2. 21 ...l 18 » LCR 2 GE M Ce 
Jeudi. .... 49: 2 PSE | 13: 2 0 De 22... 0803 8 » 45, TE 41 
Vendredi.| 20 » 10. 9 25. 5 L Ou. st: DD 6 » #2 » 0 
Samedi... 20. 4 9, 1 14. 7 LL MBe.. 24 ...) 25» 10 » 17, & 0 
; NANCY "4 . ALGER 
Dimanche | 24 » 12 » 18 » 0 5.4 18 ...l 220 :» 171510 16, 5 0 
Eundi....| 24 » 9 » 16: 5 0 RS. 19.5... 2508 43 » 49 -» ( 
Mardi....} 26 » 10 » 18 » 0 CR AS ei. Pi 15 » 1% 6 4 
Mercredi .| 20 » 5 » 12. 5 0." 21 :.,| 2172 12 » 16. 5 0 
Jeudi. .... 19 » 7 » 13 » X .22 ...| 24,9 Er 48.6 0 
- Vendredi 24 » 40 » 17 » 0 023. ...L 259 13 » 18. 5 0 
Bamedi.. 22 » ft» 16, 5 0 Pa F2 139 19. 5 (1) 
; LYON BORDEAUX 
Dimanche.| 26. 2 12. 4 19. 3 0 Sn 16 vob - 10.6 ‘9. 2 f 13,29 () 
Lundi ,... 26. 2 8. 9 17. 6 0 .… EI 6e 20. 9 8 » 14. 4 0 
Mardi....} 25. 3 10. 9 18. 1 3 20-557 20. 9 8 » 14, 4 [12 
Mercredi .| 15. 6 6. 2 20. 9 0 M 244,2: 28. 3 1. D EAU 0 
. Jeudi...) 22. 5 12 15. #4 0 RS ci: 26. 5 8. 5°} 17:85 9 
Vendredi.} 18. 6 41 13. 2 0 ras. 20.9 12, 2 | 46.5 [FE 
: Samedi...| 24. 6 2; 2 47. 9 0 28... 24. 7 13, 9 19, 3 û 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMEITE) 
Dimanche.} 20 » 1 » 13. 5 » re 28 5. » »p HE »n 
Lundi .... 20 » 10 » 13 :» » …. 19 .…. » » » » » » | 
Mardi .,.. 20 » 12 » 16 » » LS ER NE » » » -ÿ 
Mercredi ,| 22 » JT » 15. 5 » hrs 49 » » » » » “» 
Jeudi. .... 23 » 9 » 16 » » .. 22 ..… » }) » h» » » 
Vendredi.| 20 » 8 p» 14 » » ECURS » y» » »  » 
Bamedi...} 20 » 143 » 16. 5 » On » » » » » » 


Le Gérant : P. NEvEU. 
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“5.460 ORGANE DE L'AGRICULTURE DES RÉGIONS VITICOLES 
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or) P. VIALA, 


Inspecteur Général de la Viticulture, 
Professeur de Viticulture à l’Institut National Agronomique, 
Membre de la Société Nationale d'Agriculture, Docteur ès sciences. 
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INFLUENCE DES CÉPAGES ET DES PORTE-GREFFES. — Autant que nous avons pu en 
juger, l'influence des cépages joue un rôle secondaire dans le développement de 
l’acariose. En tout cas nous avons pu constater la présence de cette maladie sur 

tous les cépages, tant rouges que blancs, cultivés chez nous (Chasselas, Mondeuse, 
Gamay, Pinot, Malbec), qu ils soient greffés ou non greffés. Il est vrai que nous 
ne sommes arrivés à cette conclusion qu à a 

la suite d'observations faites pendant plu- 

sieurs années dans des localités très diffé= b 
rentes et éloignées les unes des autres. Dans 


Fig. 80 à 82. — Divers cas de débourre- 
ment de pieds acariosés, a, a, bour- 
geons réservés par la taille; b, b, 
Donsseone latents ou bourgeons de 
remplacement. 


Fig. 81. — a, a et b, b débourrent tous 
deux avec difficulté et donnent des 
rameaux rabougris. 


Fig. 82. — b, b débourrent seuls, a, «a 
étant trop fortement attaqués s’indu- 
rent, se lignifient et ne se développent 
pas. (En 1905 les «rejets » et rameaux 
de faux-bourgeons ont été tellement 
nombreux que les effeuilles en ont été 
retardées.) 


une région limitée on constate souvent, il est vrai, que certaines variétés 
sont plus atteintes que d’autres et que la maladie sévit avec plus d'intensité, 
soit sur les pieds greffés, soit inversement sur les vignes franches de pied. 

En 190% et 1905, par exemple, ce furent surtout les vignes greflées âgées de 


(1) Voir Revue, n°° 794, 795, 196 et 802, p. 235, 251, 289 et 469. 


LÉGENDE DE LA PLANCHE! — 1, Rameau acariosé observé en juin 1907; la partie inférieure seule 
est malade, le sommet s'accroît normalement. — 2 et 3, feuilles lacérées provenant d’un pied 
acariosé expérimentalement, — 4, feuille bulbeuse piquée par les acariens au printemps. 
D’après une aquarelle de M. G. Beauverp.) 


quatre et cinq ans qui étaient atteintes. alors que les franches FA pied étaient | 


presque indemnes; on en concluait Aôrs que l’acariose était une maladie inhé- 
rente aux vignes brefté ds et l’on accusait les cépages américains de l’avoir intro- 
duite. Or en 1905, dans les vignes du canton de Vaud (à Vevey en particulier), les 
quelques vignes reconslituées qui s'y trouvaient étaient indemnes, tandis que 
es franches de pied, les vieilles surtout, étaient très atteintes. Le Phyllocoptes 
vitis ayant été constaté sur les bords du lac de Bienne où il n'y avait pas de plants 
greffes, avant de l’être dans les vignobles vaudois et genevois, il paraît difficile 
d'admettre qu'il ait été introduit par les greffes américaines, d'autant plus que 
dans les vignobles de Schaffhouse et du Valais la maladie a sévi fortement alors 
que l'introduction des plants américains n’y élait pas encore permise. 

En 1905, à Bonneville (Haute-Savoie) (renseignement de M. le professeur 
d'agriculture Ursat), l’acarien n’a guère attaqué que les Mondeuses et épargné 
les Chasselas tandis qu'à Vevey, la même année, les Mondeuses étaient 
indemnes, alors que les Chasselas souffraient fortement. 

Ceci nous conduit à admettre que la date du débourrement et sa coïncidence 
avec des circonstances météorologiques favorables ou défavorables joue un rôle 
important dans l'intensité de l'infection et qu'ainsi s’expliquent (le debourrement 


variant suivant les cépages et les accidents météorologiques dans une assez 


forte mesure suivant les localités) les inégalités sus-mentionnées. Tous les viti- 
culteurs savent par exemple que le débourrement, de même que l'aoûtement et 
la chute des feuilles dans les vignes greffées, ne coïncident pas avec ceux des 
vignes franches de pied. (Voir fig. 80 à 82 divers cas de débourrement,) 
Signalons encore le fait qu’en 1905,/par exemple, les vignes taillées tardive- 
ment furent indemnes, tandis que, de les années ba à - on a pu constater 


le contraire. 


ss 


d 
ce 
Fig. 83. — Schéma d’une souche acariosée taillée suivant la méthode Guyot. 
INFLUENCE DE LA TAILLE. — À plusieurs reprises, cerlains systèmes de taille 


ont élé mis en avant comme moyens de combattre diverses maladies de la 
vigne (court-noué, brunissure, mal nero, sans parler du Phylloxera). En 1905, 
M. Guillermet, professeur d'agriculture à Saint-Julien-en-Genevois, signala 
déjà le fait que les souches taillées à long bois souffraient moins de l'acariose. 
Nous avons pu fréquemment faire la même constatation et maintes fois nous 
avons remarqué dans nos pépinières que les ceps taillés à la méthode Guyot 
souffraient moins que ceux taillés en gobelet à la méthode vaudoise (taiïlle 
courte Jaissant un bourgeon et le borgne ou bourillon). 
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Il paraîl cependant plus simple et plus rationel d’expli- 


“ les premiers dont les rameaux partaient du voisi- 


' 


noué que sur les pousses de la base et pas sur celles 
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FR LE bématiqueni l'aspect d'une souche de notre. 


allaient de Veyrier (Genève), observée au printemps de 1908 pendant les 


quinze jours qui suivirent le débourrement, montre 
très nettement que les pousses ccc de l'éMréntite de 


mues, landis que les rameaux # et, dans une moin- 
Done sure, b, ainsi que a’ a’ du rameau à bois, sont 
acariosés. On a mis en avant pour expliquer ces 
_ différences le fait bien connu que la sève se portant 
_ toujours à l’extrémité des rameaux (autrement dit que 
Da croissance y étant plus active), les pousses éloi- 
-gnées de la base croissent plus vigoureusement et se 
défendent mieux contre les attaques de l’acariose.. 


quer l'envahissement des bourgeons a’ 4° et & par 
leur proximité du lieu d’hibérnation des acariens qui, 
ainsi que nous l’avons dit déjà, est limitée à une zone 
très peu étendue à l'extrémité des bras de souche. En 
même temps s'explique la non-infection des rejets et 
le fait que plus lard dans la saison, spécialement au 
moment de la véraison, lorsque l'acarien a pu se 
répandre à son aise sur te les rameaux, les jeunes 
feuilles du sommet des pousses cc c soient à leur tour 
attaquées. 

La photographie cite par la fus 84 nous 
montre un autre exemple de l'influence de la taille 
longue dans une jeune vigne greffée âgée de deux à 
trois ans où se trouvaient côte à côte, irrégulièrement 
disséminés, des ceps taillés courts à tête déjà formée 
à côté de ceps à longs bois et sans tête. Tandis que 


nage de la zone d'hibernalion des acariens étaient 
complètement acariosés, les seconds n’avaient le court- 


des sommets, provenant de bourgeons éloignés du 
vieux bois, 


INFLUENCE DU SoL. — Dès les débuts de la propa- Fig. 84 Jeune pied de 

. gation de l’acariose, l'attention des observateurs s’est trois ans, non taillé 

| (viga e Courtinel, Vey- 

| portée sur iuliense que les divers sols pouvaient rier). Les pousses in- 

avoir sur la distribution de cette maladie. M. Chodat, férieures sont forte- 

SPL FE ; F. À ment acarlosées,tandis 

dans son rapport déjà cité (1), mentionne les résul- que les rameaux supé- 

rieurs sont indemues. 

tats d'analyses de sols faites dans trois parcelles (Photographie _ prise 
très différentes au point de vue de leur teneur en le 25 mai 1906.) 


calcaire et toutes trois plantées de Riparia X Rupes- 
tris 3306 el 3309 et de Riparia gloire, d’où il résulte que l'influence de Ia 
composition chimique du sol, dans les limites naturelles où elle varie dans 


(1) Classe d'agriculture de la Soc. des Arts de Genève, 1905, p. 129-131. 


part | 
le vignoble genevois, est sans influence, appréciable sur le développement de 
l’acariose. PARLE 


M. Faës et nous-même, qui avons N quelques rh Er oE dans ce sens, 
‘ arrivons aux mêmes Rs EE 


TRAITEMENT. — On a essayé vis-à-vis de l’acariose toute la gamme des antisep- 
tiques et insecticides très nombreux, hélas ! utilisés déjà en viticulture. Tels sont 
l'acide phénique et le savon noir, les polysulfures alcalins, le lysol, l'acide sul- 
furique, l'alcool, l'eau chaude, le soufre, etc. Pendant trois années consécutives, 
de 1906 à 1908, nous avons expérimenté avec ces divers produits dans trois 
champs d'essais différents, deux situés à Corsier, près Vevey (Vaud), et un à 
Veyrier (Genève) en ayant soin naturellement de laisser rs fois des FARge es 
de souches non traitées comme témoins. 

Les résultats obtenus ont été avec le même produit assez variables suivant es 
années et suivant la date de l'application. C'est le cas en particulier pour le jus 
de tabac et savon noir qui, ayant en 1906 donné d'excellents résultats à la station 
viticole de Lausanne, s’est montré assez inefficace dans les pépinières de Veyrier 
où il a été utilisé en dl année suivante. Le traitement au savon noir el acide 
phénique qui avait donné d’excellents résultats dans nos champs d'expériences 
en 1906 est resté sans effet l'année suivante. Ces inégalités peuvent s'expliquer 
facilement par l'inégal avancement de a végétation sur les divers portes du 
vignoble. 

Le sulfate de fer et l'acide sulfurique qui pénètrent mal le bois ne nous ont pas 
donné de résultats satisfaisants. L'eau chaude pulvérisée à Tate sur la souche 
serait encore à essayer. | 

D'une façon générale les traitements au lysol à 4 % , ainsi que ceux au poly- 
sulfure appliqués soigneusement en badigeonnage ou en pulvérisation sur l’ex- 
trémité des cornes et avant le débourrement, ont donné les résultats les meilleurs et 
les plus constants. {Voir fig. 85.) 

Quant à l'alcool à brûler recommandé par M. Chodat (1) à cause de la facilité 
avec laquelle il mouille le bois et le pénètre, il exerce sur la végétation une 
influence retardatrice qui se fait sentir défavorablement jusqu’à la maturité. Le 
lysol 4 % qui, lui aussi, retarde de 10 à 15 jours le débourrement (2) ne fait 
sentir son effet à cet égard que d’une façon temporaire. Suivant les années, ce 
retard peut être tantôt avantageux, tantôt défavorable. 

Presque tous les traitements préventifs que nous avons appliqués ont égale- 
ment retardé plus ou moins le débourrement: 

Parmi les traitements appliqués au moment du départ de la végétation, le soufre, 
soit pur, soit mélangé à la chaux, de même que la bouillie bordelaise soufrée, 
ont eu généralement une influence favorable satisfaisante. De nos divers essais, 
nous relirons l'impression qu’au point de vue pratique et économique, de simples 
soufrages effectués à deux reprises: 1° pendant la première quinzaine qui suit le 
débourrement et 2° en août, à la véraison, au moment où s’observe habituelle- 
ment une recrudescence dans le nombre et l’activité des acariens, suffront dans 
la plupart des cas à enrayer sérieusement la maladie. On ne recourrera au 
lysolage ou à l’application du polysulfure que lorsque, malgré les soufrages, on 
aura constaté en août une infection intense et généralisée. 


(4) Voir J. Micmerx, loc. cil., rapport 1906, p. 275. 
(2} H. Faës, Chronique agricole du canton de Vaud, février 1906. 
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Ajoutonsenfin que nous avons essayé aussi le nitrate de soude (1) en le répans 
* dant au premier printemps avec du sulfate de potasse et du superphosphate 
comme fumure complémentaire, espérant que les jeunes pousses, rendues plus 
vigoureuses par cet engrais rapidement assimilable, résisteraient mieux aux 
attaques de l’acarien; guidé par la même idée nous avons en outre égrappé 
trois années de suile diverses souches pensant augmenter leur vigueur végé= 
tative et leur résistance vis-à-vis des [agents pathologiques, mais ni dans un 
cas, ni dans l’autre, nous n’avons observé la moindre différence à l'avantage 
des pieds ainsi traités. 

Les résultats auxquels nous sommes arrivés à la suite de nos divers essais de 
traitement concordent donc dans leur ensemble parfaitement avec ceux desessais 


Fig. 85. — Deux rangées de souches d’une vigne de Corsier (Vaud), fortement acariosée. 
traitées le 15 avril 1906, avec du savon noir 4 % mélangé avec de l'acide phénique brut à 1%, 
La portion inférieure non traitée est complètement acariosée; la portion traité est indemne, 


analogues que M. le D' H. Faës avait entrepris avec beaucoup de méthode avant 
nous déjà, à la station viticole de Lausanne (2), ainsi qu'avec ceux institués par la 
Commission genevoise (3). | 

Nous ne saurions terminer cette question des traitements sans signaler le fait 
que plusieurs vignes, après avoir été fortement acariosées, semblèrent se remettre 
d’elles-mêmes sans qu'aucun traitement spécifique contre l’acariose leur ait été 
appliqué. 

Indépendamment du cas mentionné par M. J. Micheli (4) d’une vigne de 
M. Bonnet à Saligny (canton de Genève) où le fait s’est produit, nous avons 


(1) Recommandé par H. Lozeron, qui, en 1905, avait constaté son heureuse influence. (Journal 
d'Horticult. et de viticult. de la Suisse romande, 1905, p. 93.) 

(2) Chronique agricole du canton de Vaud, juillet 1906. 

Rapport Micheli, loc cit., 1906, p. 274 à 281. 

4) Loc. cit., 1906, p. 282. 
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constaté plusieurs cas analogues, en partir dans le eat de Gorsier, ainsi 

_ qu'à Veyrier où des vignes fortement acariosées en 1906 ont été plus ou moins 
complètement indemnes dans la suite. Quelques-unes de ces vignes avaient, il est 
vrai, élé soufrées, mais d'autres n’avaient,, à part le iagen recu aucun trai- 
tement. 

Se trouve-t-on là en présence d’un phénomème à à l'extinétion natu- 
relle locale et partielle fréquemment constatée dans les épidémies causées en 
forêts par certains insectes, phénomène en rapport, soit avec le mode d’évo- 
lution particulier du parasite, soit avec sa destruction par un ennemi pullulant 

en proportion de l’abondance de sa proie ? Nous laissons la question en suspend 
tout en signalant le fait que les Gamases fréquemment rencontrés sur les feuilles 
de vigne étant des acariens carnassiers : il n'y aurait rien d'impossible à ce 
qu'ils puissent dans certaines condilions empêcher le pulullement des Phyllo- 
coptes et peut-être même les faire disparaître. 
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ConeLusions. — De nos recherches, ainsi que de celles entreprises dans les 
diverses parties du vignoble suisse, nous pouvons conelure que l’acariose est une 
maladie bien définie, causée par un acarien spécifiquement déterminé, le Phyllo 
coptes vilis Nalepa, dontles ravages peuvent être enrayés par l'emploi d'insec- 
ticides tels que le lysol employé avant le débourrement el le soufre appliqué au 
cours de la végétation. / 

Il va sans dire que, comme on l’observe dans toutes les maladies parasitaires, les: 
circon-tances météorologiques ainsi que d’autres causes dépendant soit de la 
composition du sol, soit de l’âge et de la nature des plants; etc., peuvent agir 
comme causes secondaires. Ce sont elles sans doute qui, dans certains cas, donnent: 

à la maladie une aliure capricieuse et sont la raison de certaines mamifestations en 
« apparence contradictoires sur lesquelles quelques observateurs, très familiarisés. 
avec telle outelle portion du vignoble mais qui manquentdes éléments nécessaires 
_ pour juger la quesiion dans son ensemble, s'appuient pour n'attribuer au Phyl- 

loceptes vitis qu’un rôle de parasite fortuit et inoffensif dans l’acariose et même: 

pour contester son existence (1). | 

Nous sommes persuadés que les divers cas envisagés par certains viticul= 

teurs comme infirmant nos conclusions s’expliqueront sans peine lorsqu'ils 
seront examinés plus attentivement et que l’on sera renseigné, ce qui n’est pas 
encore le cas, sur toutes les causes capables d’influer sur l’évolution de l’aca- 
riose. 


- JEAN BURNAT et PAUL JaccARD, 


Professeur à l'École polytechnique fédérale 
de Zurich. 


!_ (4) Voir entre autres R. Bouquer : Arrûts de végétation au printemps chez les jeunes vignes 
greflées. Journal d’'Agricullure suisse, n°° 13 et 14, 1908. 
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_ Les D cats agricoles s'occupent, pour la plupart, d’affaires ; beaucoup n’ont, 

en réalité, guère d’autre objet. Dans l'intention louable de Sénôndre aussi com- 
plètement que possible aux désirs de leurs adhérents, un certain nombre de ces 
_ institutions sont arrivées à adopter une organisation quasi commerciale. C'était 
” incontestablement sortir de leurs attributions. Pendant longtemps cependant 
| aucune plainte ne s’est produite; on à voulu en conclure que les opérations les 
… plus variées n’ont rien d'irrégulier. Mais, comme tout a une fin, des contesta- 
® tions se sont élevées, et la Cour de cassation saisie de la question a rappelé, 
par un arrêt longuement motivé, les principes qui doivent être observés en la 
matière. D'après ses décisions qui font loi, les syndicats agricoles n’ont qualité 
_ ni pour faire des achats sans commandes préalables, ni pour mettre à la dispo- 
sition de leurs membres des produits réservés à leur usage personnel; ils ne 
doivent pas, d’un autre côté, majorer leurs prix d'achat. 

Tout en agissant de Foie foi, divers syndicats se sont donc laissé entraîner 
à dépasser leurs attributions. lues avis autorisés auraient pu les mettre en 
garde contre le danger auquel ils s’exposaient, la Cour de cassation à ramené 
les choses au point. Mais si ces associations sont sorties de leur rôle, elles ont 
rendu des servicés incontestés dont il importe de conserver les bénéfices. Et, 
puisqu'il leur manque un statut légal régulier, on a pensé qu’il convenait de jet 
en donner un, en profitant de son établissement pour fixer exactement leurs 
droits et leurs devoirs. | 

L'accord semble général sur ce point. Sa traduction en un texte de loi précis 
ne soulève pas moins de grosses difficultés. On s’en est vite apercu; le problème 
s'est montré, dès qu’on l'a abordé, plus complexe qu'on ne l'avait cru tout 
d'abord. Dans l'intention de réserver le temps de l’étude nécessaire, sans rien 
compromettre, le ministre de l'Agriculture s'est entendu avec son collègue de 
la Justice, pour assurer aux associations prudentes la continuation d’une large 
tolérance. Sans doute il ne pouvait dépendre de lui d'arrêter des poursuites 
privées, mais en faisant inviter les parquets à user de modération dans l'exercice 
de l’action publique, il a prévenu, en fait, la plupart des procès possibles. 

L — bn attentif de la question à tre deux modes principaux de soiu- 
_tions dont les bases ont formé l’objet de deux projets de loi qui vont se trouver 
en présence devant le Parlement. L'un d'eux, qui est connu sous le nom de son 
auteur, M. Millerand, propose essentiellement de régulariser en droit, par quel- 
ques dispositions complémentaires à insérer dans la loi du 21 mars 1884 ou dans 
une loi nouvelle, ce qui s’est accompli en fait, tout en prenant des mesures de 
nature à éviter les abus possibles. L'autre, d'initiative ministérielle, accepté par 
la commission de la Chambre où il sera défendu par son rapporteur M. Decker- : 
David, prévoit la création ou la juxtaposition, à côté des syndicats conformes . 
aux lois actuelles, de nouveaux groupements dits Syndicats économiques agricoles, 
qui s’occuperont exclusivement des opérations d'achat et de vente de produits 
agricoles ou d’autres analogues. Tous deux précisent les conditions d'application. 

Le système Millerand consacre l'extension des droits des syndicats aux services 
d'achats et de ventes, sans distinction entre ces institutions, qu'elles soient 
d’origine industrielle, commerciale ou agricole. Son adoption éviterait des 


x 
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mesures d'exception qui prêtent 1000 à la critique; il UT | de 

organisations qui ont le grand mérite de s'être formées librement. Celui de 
M. Decker-David sépare la défense des intérêts purement économiques de la. 
défense des intérêts d'ordre matériel, ce qui semble rationel et logique, maïs 
il exigerait la création de groupements!nouveaux qui resteraient conslitués 
le plus souvent entre les mêmes personnes. 

Le projet de M. Millerand soumet l'octroi des opérations qu’il prévoit à la con- 
dition de l'exclusion, non de bénéfices, mais de distribution de bénéfices aux 
adhérents, même sous forme de ristourne. Le projet Decker-David se borne à 
interdire la réalisation de DIRE commerciaux, sans s'expliquer sur la portée 
de cette disposition. k 

Les stipulalions relatives aux bénéfices, dont le caractère se conçoit assez 
bien, sont des plus délicates à formuler. Évidemment on ne peut avoir l'idée de 
faire des syndicats de véritables maisons de commerce; ils doivent rester étran- 
gers à toute combinaison de spéculation. A bien Fsféthee cependant, on s'aper- 
çoit quil n’est guère d'affaires possibles sans éventualités de profits ou de pertes. 
Du moment qu’une association s’expose à des chances défavorables, elle ne peut 
négliger les autres. On a tenté d'établir un équilibre exact entre les dépenses 
des achats et les produits des ventes par nature de marchandises, on n’y a 
guère réussi. Un syndicat se bornerait-il au rôle d’intermédiaire gratuit, en 
engageant ses commettants sans s'engager lui-même, qu’on pourrait discuter 
encore sur le montant de la cotisation et la marge qu’elle laisse. Dans le cas 
assez naturel d'une commission, qui correspond. forcément à une majoration 
de prix, l'incertitude s’acrroît. Devant ces difficultés d'ordre pratique, devant 
le risque de demander trop ou trop peu, les syndicats et coopératives ont été 
coniluits à faire payer leur intervention plutôt plus que moins, quitte à restituer 
en fin d'exercice l'excédent de leurs recettes sur leurs dépenses et leurs réserves. 
La loi même oblige les sociétés de crédit mutuel agricole à suivre ces règles 
de conduite. La risteurne est généralement considérée comme un des caractères 
les plus sûrs de la véritable coopération, et le seul moyen de l’assurer. C'est 
moins une restitution, une répartition de bénéfices proprement dits, qu’un 
simple règlement de compte. Si l’on ajoute que la majoration des prix qu'elle 
suppose est la base essentielle des ressources de beaucoup d’assucialions, base 
parfailement acceptée des intéressés, d'autant plus équitable d'ailleurs qu’elle 
proporlioone leur contribution à l'œuvre commune aux services qu'ils en relirent, 
on ne peut s'empêcher de considérer la prohibition qui est proposée par M. Mil- 
lerand comme bien sévère. 

Dans le but de ménager les intérêts du petit commerce, les deux projets de: 
loi restreignent les aptitudes des syndicats à l'achat des produits nécessaires à 
l'exercice de la profession et à la vente de ceux qui proviennent de son exercice. 
Suivaut le projet Decker-David, les syndicats ne pourraient agir qu'en qualité 
d’intermédiaires. M. Millerand accepte l'achat pour l4 revente, ee qui semble bien 
indiquer que ces deux opérations peuvent être entreprises isolément, aux risques 
et périls des syndicats, mais il se tient en matière de vente de produits obtenus 
par les membres des groupements, au rôle de mandataire, dans des conditions 
plus strictes jencore que le projet opposé, sans que le syndicat, dit-il, puisse 
opérer « sous son nom et sa responsahilité n. 

On a reproché au projet Decker-Duvid de ne rien concéder de plus aux syn- 
dicats agricoles que ce que leur reconuaît l'arrêt de la Cour de eassalion. Cette 
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sur #8 Rdemataliono dass par la Cour cobtre certaines opéra en 
décidant de la régularité d'autres qui ne présentent pas les mêmes caractères. 
L'argument ainsi tiré a contrario.est discutable. Mais serait-il exact que ce serait 
5 uelque chose que de faire passer dans la législation des décisions même 
défiuitives de la jurisprudence, ce serait même beaucoup à plusieurs points de 
vue. Ilne manque pas de lois qui n’ont eu d'autre ambition el ce ne sont pas 
les moins utiles. 
. Déjà beaucoup de syndicats agricoles ont renoncé, dans un esprit qu'on ne 
saurait qu'approuver, aux fournitures d'objets domestiques. Mais ne serait-ce 
_pas être dur pour les syndicats ouvriers que de leur défendre de faire l’acquisi- 
- tion en commun de vêtements, de meubles ou d’aliments, quand on laisse aux 
syndi- ats patronaux la faculté de s’approvisionnner dans les mêmes conditions 
de toutes leurs matières premières ! Et comment établir la différence ? 4 
D'autre part, l'engagement direct du syndicat n'est-il pas indispensable en 
re matière de vente plus encore que d' achat, pour certains produits de l'industrie 
agricole, comme les fruits et les primeurs, pour ne citer que ceux-là? Concevrait- 
on des livraisons d'œufs, de beurre, de légumes, elc., provenant d’un groupement 
de petits producteurs ; cuit -on des transports en commun avec économie 
d'emballages et de frais de toutes sortes, sans une responsabilité bien déier- 
* : minée? Et si ce n’élaient ces facilités, que resterait-il des avantages des ventes 
collectives pour les pays de cultures divisées ? 
MM. Millerand et Decker-David octroient aux syndicats le droit de « passer 
. des marchés avec les administrations publiques ». C’est répondre à un désir 
général et trancher, dans un sens libéral, des discussions qui ont longtemps 
occupé l'opinion. Mais ces passations de marché n’entraînent-elles pas aussi 
._ une responsabilité directe, sans quoi la liberté reconnue se trouverait souvent 
illusoire? 


- JE — La réglementation des opérations d'ordre matériel à laisser à l'initiative 
des syndicats professionnelsse présente done comme une täche fort ardue. On l’a 
abordée avec les meilleures dispositions; les observations qu'ont provoquées les 
projets élaborés montrent assez que les textes auxquels on a abouti, tout en 
laissant trop de placé encore aux interprélations, ne donnent pas satisfaction 
complète à tous les besoins. L'œuvre entreprise, comme toutes celles du même 
genre, demande à être complétée et améliorée; il faut espérer qu'on y parviendra. 

Au fond,le fonctionnement des services matériels des syndicats varie avec 
l'importance de ces institutions. Déjà la plupart de nos grandes associations, 
celles qui étendent leur action sur un département entier ou sur toute une région, 
ont pu en assurer la régularité, soit en se transformant purement et simplement 
en sociétés coopératives, soit en créant à côté d'elles des sociétés coopératives, 
ou même non coopératives, chargées des opérations d’approvisionnement, de 
vente ou autres, qui ne peuvent agir que pour leurs adhérents. Ces sociétés sont 
ordinairement formées de tout ou partie des membres du syndicat ; elles ont le 
plus souvent le même bureau, mais elles jont leur individualité propre, avec 
leur budget à part. Sous réserve des obligations qui leur sont imposées par 
la loi, elles ne sont soumises à d’autres règles que celles qu’elles se tracent à 
elles-mêmes par leurs statuts. Leur champ d’action est ainsi à peu près illimité. 
On ne peut demander plus. La créalion de ces sociétés coopératives n’est pas 
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breux exemples. | 
Ainsi les grands et moyens syndicats " + dès maintenant, en S adore Au 


des coopératives, entreprendre les opérations les plus variées avec la plus entière 
liberté d’action. Peut-être pourrait-on améliorer le régime des sociétés du 
genre de celles qui sont annexées aux syndicats, accorder de nouvelles facilités 
de vonstitution et d'administration aux sociétés de capitaux, mieux définir le 
régime des sociétés de personnes; on s en occupe. Dans les conditions actuelles, 
l’organisation de ces sociétés ne dépasse pas les moyens des associations un peu 
importantes, Tout en aspirant à mieux, onpeut se contenter de ce qui existe; 
l’expérience est décisive. RME on les attributions des syndicats que 
la plupart de ceux qui ont à côté d’eux des sociétés annexes ne renonceraient 
pas à la combinaison qu'ils ont adoptée. Le problème n'existe pas pour eux. 

Si les grands syndicats peuvent s ’accommoder, comme ils l'ont d’ailleurs fait, 
de la législation en vigueur, les petits seats. qui ne sont pas moins utiles 
que les autres, sont dans une tout autre situation. La séparation des services 
économiques des services matériels est une application heureuse de la division 
du travail; mais elle exige un développement assez étendu des institulions qui 
veulent en user. Il en est de l'isolement des tâches comme de la séparation des 
fonctions dans les espèces animales et végétales. Ce n’est qu'avec des organismes 
de plus en plus puissants que se différencient leurs éléments. Dans les ateliers 
domestiques, la distinction des attributions reste forcément très limitée. Le 
petits syndicats ne peuvent prétendre à des bureaux multiples; c'est pour eux 
une nécessité de tout mener de front. Du reste, la poursuite d’objets différents, 
la conciliation des questions d'intérêt et des questions économiques, ont été la 
cause essentielle de leur prospérité. Il n’a rien moins fallu, pour établir entre 
les cultivateurs des rapports étroits et suivis, que la démonstration de ce fait 
qu'il ne tenait qu àeux de joindre le profit, sous forme d'économie dans les dépenses 
ou d’excédent dans les recettes, aux efforts à réaliser en vue du progrès. Si ce 
n'étaient ces deux résullats à rechercher concurremment, les liens qui se sont 
établis seraient exposés à se rompre; l’œuvre syndicale serait menacée, non 
dans ses grandes manifestations qui ont toute la solidité qu'elles comportent, 
mais dans les petites associations, celles qui touchent de plus près nos plus 
modestes cultivateurs. 

Les achats à l'avance sur de simples Abies de ventes, si fortes qu elles 
soient, avec les risques qu'ils entraînent en cas de baisse de prix, ressemblent 
bien à des actes de commerce. Ils ne sont pas à recommander, en principe, et on 
s’en abstient autant que possible. Ce sont cependant assez souvent! de sages 
mesures de précaution qu'il n’est guère possible d'éviter. On comprend que les 
syndicats aient été conduits à y recourir, comme y recourent parfois d'ailleurs 
de simples particuliers qui tiennent avec raison à avoir des provisions sous la 
main pour parer à tout événement. Cetle charge de prévoyance est bien une de 
celles qu’on peut être tenté de répartir sur une collectivité. Elle conduit natu- 
rellement aux majorations de prix que viennent corriger les ristournes. L'inter- 
diction de toutes ces combinaisons est certainement de nature à contrarier les 
syndicats; mais, d'autre part, elles se rapproéent tellement de celles des négo- 
ciants et boutiquiers de campagne, qu'on ne peut les permettre sans COTE 
leur exercice de garanties sérieuses qu'il importe de trouver. 


_ L'infériorité des pelits syndicats, de ceux qui ne peuvent pas constituer de 
sociétés annexes dans les conditions actuelles est regrettable. Il ne faudrait 


cependant pas s’en exagérer la portée. Ces petits syndicats peuvent d'abord s'aff- 
lier à des institutions plus importantes qui leur assurent les avantages de leurs 
organisations ; beaucoup le font, traitant ordinairement plus avanlageusement 
pour leurs adhérents qu’ils ne pourraient le faire par eux-mêmes, s’évitant bien 
des soins auxquels ils ne sont pas toujours très habiles. L'intermédiaire des 


associations auxquelles ils ont recours ne va pas sans une certaine dépendance, 


une certaine tutelle, qui théoriquement entraînent quelque chose comme une 
diminutio capitis, mais le patronage dont ils profitent leur est souvent utile, 
ei appliqué, en principe, dans leur propre intérêt. D'ailleurs, il n’est personne, 


dans aucune situation, qui n'ait à compter avec de plus puissants que lui et il 


faut en prendre son parti. On ne se laisse pas absorber parce qu’on met à profit 
les services des tiers. Le tout est une question de mesure. 

Mais s’il est des opérations pour lesquelles les petits syndicats peuvent s’adres- 
ser aux grands, il en est d’autres, très variées, pour lesquelles ils n'ont à compter 


_ que sur eux-mêmes, ce sont celles qui sont particulières aux cultivateurs de la 


circonscription. S'agit-il d'échanges entre propriétaires, d'ordres d'achat ou de 
vente de produits locaux, de groupement de marchandises de même nature, 
d’approvisionnements correspondant à des besoins délerminés, d'introduction 

de semences, de reproducteurs ou d'animaux d'élevage d’une région voisine, 
d’offices de location de propriétés ou autres, etc., etc., il est de toute nécessité 
de prendre directement en mains le travail à exécuter. Toute restriction au mode 
d'opérer peut avoir alors des inconvénients. 

Il faut remarquer cependant que, dans la limite la plus stricte de leurs droits, 
des syndicats peuvent aborder bien des opérations utiles. D’autres restent inac- 
cessibles directement, elles ne le sont pas pour cela absolument. 

Tout d’abord les syndicats peuvent s'entendre avec leurs fournisseurs pour 
leur laisser tous les risques qu'ils n’ont pas le droit d'assumer. Rien ne les 
empêche, par exemple, de se réserver une marge plus ou moins étendue dans le 
chiffre des commandes à leur transmettre, et il n'y a pas de raisons pour que 
des propositions de ce genre soient écartées, surtout si elles reposent sur des 
bases sérieuses. 

À défaut de concessions des fournisseurs, les syndicats pourront firee appel 
au concours de personnes dévouées, et Plles les trouveront de préférence parmi 
les membres de leur bureau, pour accepter des responsabilités qui ne sont pas 
de leur ressort. Ils resteront cantonnés, avec elles, dans leur rôle de mandataires. 
C'est la méthode qu'ont suivie beaucoup d'associations. A défaut de particuliers 


disposés à se mettre en avant en acceptant des aléas plus ou moins dangereux, 


il peut se trouver de petits groupes, appuyés sur la solidarité de leurs membres, 
pour suppléer aux initiatives individuelles. Ce ne seront pas, pour cela, de véri- 
tables sociétés, mais de simples associations en participation qui n'auront pour 
conséquence que des obligations temporaires et limitées à un objet bien déter- 
miné. Quelques dévouements sont nécessaires, ils ne manquent heureusement 
pas dans nos campagnes. Les risques p'édéndront les imprudences, il n'y aura 
pas à le regretter. 

À ces auxiliaires d'occasion, peut-être pourra-t-on substituer, sous forme de 
ce que le projet de loi du gouvernement dénomme de l'appellation de «syndicats 
économiques », des institutions permanentes, de manière à renfermer le rôle des 


syndicats dans celles de leurs attributions ie plus indiseutables. ce Gotta être 2 


souvent une bonne organisation. On lui reproche de nécessiter une organisation 
de plus, mais on ne peut faire davantage sans multiplier ses moyens d'action. 

Quoi qu'il arrive, l'innovation projetée ne compromettrait rien, on en userait où 
on n'en userait pas suivant qu'on croirait devoir y recourir ou s'en abstenir; ce 
serait simplement une ressource supplémentaire. L'essentiel sera de bien en déli- 


.mitér les attributions. Il est à craindre seulement qu'on ne se heurte, sous ce 


rapport, aux mêmes obstacles que ceux auxquels on s’est trouvé en présence à. 
propos des syndicats. Il ÿ à, à ce point de vue, une difficulté réelle "10 ‘on ne 


peut considérer comme PE NET 


Dans certains milieux on regrette les temporisations qui retardent la solution 


_ de la question posée. Nous sommes personnellement de ceux qui se défient des 
mesures improvisées. En mettant en avant sa proposition, le ministre de l'Agri= 


cullure n a pas voulu supprimer la discussion; il ne se refuse pas à l'examen des 
modifications que suscilera son projet. Quelques-unes ont déjà reçu son appro- 
bation. C'est suivre une marche logique et rationnelle. Il fallait prévenir les 
troubles que pouvail amener l’arrêt de la Cour de cassation, c'était la seule chose 
qui pressait; elle est faite dans la mesure où elle pouvait l'être. Le temps de la 
réflexion se justifie d’autant mieux qu'il n'ya pas réellement péril en la demeure ; 
il convient simplement de le mettre à profit. 


F, CONVERT. 
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PouPE GUILLEBEAUD, TYPE « INSATIABLE » AU MOTEUR. — La maison Guillebeaud 
d'Angoulême (Charente), exposait une série de pompes, parmi lesquelles :on 
rewarquait un nouveau typeau moteur, du genre «Insatiable », déjà connu dans . 
les formes à bras ou à commande électriqi 

M. Guillebeaud a adopté dans cette nouvelle machine horizontale, représentée 
(fg.87), un corps de pompe à double effet, avec boîte à clapets contenant 4 bou- 
lets en caoutchouc, d’une visite instantanée. | 

Le socle du bâti est en fonte, ayec paliers portant l'arbre vilebrequin, sur 
lequel sont calés un volant et deux poulies de commande. Toutes les autres 
parlies de la pompe sont en bronze ou en cuivre, formant un ensemble robuste, 
de consiruction soignée. Le corps de pompe est très long; dans celui-ci se 
meut un piston spécial, faisant aspiration et refoulement par ses deux faces sur 
la boîte à clapets. Dans la figure 86, nous donnons le principe du piston. A l’extré- 
milé de la tige {, sont adaptées deux cuvettes en bronze CC, séparées «par une 
pièce intermédiaire A, munie d'un segment en ébonite. Enfin, sur les cuvettes, 
sont emboîtés de forts cuirs mn, dont les lèvres portent des coupures en sifflet, 
constamment appliquées contre les parois du cylindre, par des segments internes 
en bronze à b {type suédois). Cette excellente disposition assure une étanchéité 
parfaite, sur les deux faces du piston. % 

La boîte à clapets est accolée le long du cylindre. Les chambres des deux 
boulets inférieurs sont alternativement en aspiration sur le tuyau d'amenée, par 
des canalisations latérales greffées sur les fonds du cylindre. Une chambre 


(1) Voir Revue, n°" 800 et 801, p. 426 et 454 
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liquide aspiré, dont le refoulement est régularisé par une cloche à air boulonnée 
à côlé du tuyau d'évacuation, Grâce aux larges ouvertures des sièges des cla- 
pets, la pompe Guillebeaud peut élever les liquides les plus troubles, notamment 


Fig. 86. — Coupe du piston de la pompe 
a Guillebeaud. 
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Fig. 81. — Vue d'ensemble de la pompe « Insatiable » Guillebeaud, commandée au moteur. 


les moûts, la vendange foulée et égrappée, directement aux foudres, cuves, etes 
sans engorgement. Du reste, la porte de visite a été étudiée pour un nettoyage. 
rapide. Celle-ci tourne sur deux articulations, et possède intérieurement un 
joint en caoutchouc découpé, qui vient isoler les trois chambres de là boîte 
du cylindre. La fermeture de cette porte s’opère très facilement au moyen d’un 
verrou à coulisse, dont le centre est muni d'une vis de pression. Pour l'ouver- 
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ture, il suffit de desserrer la vis, de pousser le verrou de haut en 1 Dub) comme 


une iarcotil afin de dégager l’ensemble de la porte. fr 

On construit 5 numéros de cette pompe, débitant depuis 9.000 litres jusqu à 
37.300 litres à l'heure, pour des vitesses de rotation comprises entre 1420 à 
80 tours par minuie. 

L'installation peut se faire : 1° à poste fixe, surun massif en maçonnerie, avec 
commande par moleur à vapeur, à pétrole ou électrique; 2° sur chariot, avec 
moteur à pétrole ou électrique, formant un groupe transportable. 


En résumé, cette pompe a été étudiée spécialement pour le transvasement des 


moûts de vin et autres liquides chargés de lies, de graines et résidus divers. 


MacuiNes MARMONIER. Pressoir continu. — MM. Marmonier, de Lyon, ont ajouté 
à leur série de pressoirs, déjà très importante, un nouveau {ype continu. Cette 
machine, représentée dans son ensemble figure 88 et en coupe figure 89, est basée 
sur un système de compression à piston, comme dans le pressoir ordinaire, mais 


Fig. 88. — Vue d'ensemble de la nouvelle presse continue Marmonier. 


avec cette différence que les claies sont horizontales et très longues, permettant 
un égouttage lent et progressif, au fur et à mesure que la compression augmente 
vers la sortie. La description que nous ferons de cette presse se résume dans la 
disposition des deux claies et du mécanisme de compression. 

La première claie À, dite de chargement et de compression, a 1 mètre de long; elle est 


solidement cerclée à sa périphérie; la paroi est formée de fortes barres doublées 


de laiton à l’intérieur, laissant entre elles un vide de 4 millimètre. En dessus se 
trouve une porte articulée, munie de deux verrous de fermeture permettant 
d'introduire la vendange foulée par le fouloir en surélévation J. Deux taquets 
d'arrêt ee, montés sur ressort comme ceux des presses à fourrage, complètent le 
premier compartiment. 

Vient ensuite la claie d’égouttageB, ayant 1m. 50 de long, de forme tronconique, 
la grande base étant tournée vers la sortie du marc. L'autre extrémité embrasse 
À, sur une certaine longueur, et peut coulisser sous l’eflet d'un recul comme 
nous le verrons plus loin. La paroi de cette claie porte des lattes en bois à section 
trapézoïdale, laissant des vides de plus en plus larges depuis l’origine (1 mill.5), 
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| jusqu va  T'extrémité (3 millimètres). 
fin de la pression du marc. 

La claie B se termine par une chambre tronconique de retenue Z, en forte tôle 
d'acier, dont la partie supérieure est articulée, afin de s’ouvrir et laisser sortir le 


‘boudin de marc asséché. L'ouverture s'opère automatiquement par l'effet du 


_recul de la claie B, laquelle glisse le long de deux barres rondes CC. Ce déplace- 
ment, dû à l’accumulation du marc, détermine une compression des ressorts 
accumulateurs F, résistant à 15.000 kilogrammes chacun et fixés à une bride 


entourant la base de la claie. Ces organes cèdent lentement, comme ceux des 
. pressoirs ordinaires. De plus, la partie mobile Km, de la bouche Z, se relève 


en », par l'effet de la traction de la tige #, reliée en O à la première claie À, et 


cab An de faciliter. l’égouttage vers la. 


lorsque deux ressorts antagonistes y ont cédé. Ceux-ci sont à tension réglable par À 


_écrou, ainsi que latige #, dont on voit le volant à main en v. 


Le mécanisme de compression comprend une vis ordinaire V, terminée parun 
piston N, conduit sur le fond de la claie A, par un galet roulant g. La vis n’est 
pas à mouvement tournant; elle se déplace lentement dans le sens horizontal, 
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Fig. 89. — Principe en coupe de la presse continue Marmonier, 


par l'intermédiaire d'une mâchoire oscillante en deux pièces 4b, ayant en dessous 
des empreintes hélicoïdales, venant se loger dans les filets de la vis. Grâce au 
mouvement oscillant donné par le levier p et des engrenages R, les pièces « b 
font fonction de cliquets agissant alter nênt pour pousser lentement le 
piston en avant. 

Les éléments principaux étant décrits, voyons maintenant le fonctionnement 
de cette presse continue. Une poulie principale met tout le mécanisme de serrage 
en marche, ainsi que le fouloir latéral. La claie À est ouverte et remplie de ven- 
dange; mais, au préalable, on place un disque À contre le piston N, et la sortie 
du pressoir est fermée par un plateau en bois H, solidement tenu par la lèvre 
m et les ressorts y. Ceci fait, on rabat la fermeture de À, et le mécanisme de 


commande est embrayé sur la vis; celle-ci comprime le tout en refoulant le pla- 


teau k en k', derrière les taquets à ressort ee, lesquels l’'empêchent de revenir 
en arrière. 

Lorsque le piston est arrivé au point extrême de sacourse, un taquet dédléiene 
la commande et la vis revient automatiquement en arrière, sous l'influence du 


contre-poids U, lequel a été remonté pendant l'avancement par un câble passant 


sur les galets 1,2, 3. L’ouvrier ouvre à nouveau la porte de la claie À, opère 
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une dons charge de node. en. ayant soin d’ intro etre sur ra piston un. 
disque séparateur. Par l'accumulation de couches successives de mare, comme 
cela se passe pour le foin dans les presses à fourrage, il arrive que les chambres 
Bet Z se remplissent avec la formation d’un bouchon derrière H. Enfin, par 
suite de la forme tronconique de B et de son recul, les couches de marc se défor- 
ment, augmentent de section; toutes æeonditions favorables à un égouttage 
terminal. Lorsque la pression interne des claies dépasse la limite de flexion des 
ressorts Fy, la bouche de sortie s'ouvre et Le tampon sort. Le pressurage continue 
ensuite régulièrement. 

Le travail de l’ouvrier chargé de la conlite du pressoir ne consiste as qu "à 
-remplir la chambre alimentaire À, toutes les cinq minutes environ; à placer les 
- disques séparateurs et à embrayer le mécanisme, lequel agit ensuite automati- 

quement. Sous la presse est suspendu un récipient rectangulaire, divisé'en deux 
com- partiments, pour recevoir en premier lieu le m#oû{ de pure goulle et ensuite 
celui de fin de presse. Pour traverser le pressoir dans son entier, la vendange 
met environ une heure et demie, ce qui permet d'obteuir des moûts comme 
ceux donnés par les pressoirs ordinaires. La presse continue Marmonier se 
commande par courroie avec tout système de moteur. 


(À suivre.)  L. FONTAINE. 


ACTUALITÉS 


: \ 

Le budget anglais et les nouveaux droits sur les alcools (M. n'ArBLAyY BurNEy). — Nos vins 
aux Etats-Unis (D.-G. MESsTREZzAT et D. M. — La Fête des Vendanges à Bordeaux 
(Raymonp BRrunEr). — Délimitation des Charentes écret portant règlement d'administration 
publique pour la délimitation de la région ayant pour ses eaux-de-vie un droit exclusif à la 
dénomination de cognac. — Informations : Déiimitation de la Bourgogne ; Les vins francais 
en Norvège; Une foire aux vins de Bordeaux; Uhairs départementale d'agriculture du 
Doubs, nomination ; 1 congrès national des syndicats agricoles à Nancy. 


Le budget anglais et les nouveaux droits sur les alcools. — Le. 
chancelier de l’Échiquier a prononcé la semaine dernière son grand discours 
annuel sur le budget. Comme je vous l'ai déjà signalé, le commerce des vins 
craignait une augmentation sérieuse de droits. Pendant les dernières semaines, 
on à fait pRpser en douane des quanlilés très considérables de vins et d'alcools. 
Aujourd'hui j'ai à vous signaler une augmentation très sér: euse sur toutes les 
eaux-de-vie de n'importe quelle provenance, de 103 francs par hectolitre de 
preuve, environ 57° Gay-Lussac. Le droit d'aujourd'hui est donc de 387 francs 
par hectolitre au lieu de 284 francs. Une augmentation de 36 % est très grande 
pour un commerce déjà languissant. Dans son discours, qui a duré quatre heures 
et demie, M. Lloyd-George a signalé la diminution annuelle, depuis quelques 
années, dans la consommation des bières, vins el spiritueux. En féhcitant la 
nation de cette diminution au point de vue hygiénique, il a noté que le déficit 
qu’il avait à régler venait de cetle source en grande partie. Le chancelier a dit: 
« On doit se rappeler qu’une diminution plulôt petite dans la consommation 
d’une certaine classe de boisson très RE produirait une diminution très 
considérable dans les revenus nationaux. 

Il est aussi évident que le contraire est ne cas, el qu'une augmentation impor- 
tante du droit empêchera proportionnellement la consommation. L importation 
de Cognac en Angleterre a beaucoup diminué depuis l'invasion phylloxerique, 
mais surlout à cause dc la concurrence du whisky. Le goût de l’eau-de-vie de 
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vin esl plus ou moins perdu, sauf dans les grands restaurants où on paie 3 francs 
le petit verre pour du « soixante-cinq ». L'année 1865 à dû être une année lrès 
remarquable parce que je crois que les restaurants sont très rares à Londres où. 
on ne boit pas du cognac 65. L’étiquettie sur la bouteille porte toujours celte date, 
même lorsqu'on voit que la bouteille vient d’être remplie à la cave. Peut-être la 
surlaxe ne pèsera-t-elle pas trop gravement sur les eaux-de-vie très chères, mais 
pour les cognacs de consommation ordinaire, cela portera un tort difiicile À Ô 
évaluer. La consommation du whisky a augmenté en partie parce que le prix 
était bien inférieur à celui du cognac français. Parce qu’il est meilleur marché 
il ya moins de raisons pour le frauder et il doit être plus pur, disait le consom- 
mateur. Aujourd'hui tout le commerce des vins et spiritueux se fait sur les 
produits à bon marché. Un droit qui augmentera pour un tiers le droit sur les 
eaux-de-vie ne peut que diminuer très sérieusement la consommation. 
Il y a aussi une augmentation des droits de licence des hôtels, cafés et débits. 
Où je vois un danger pour le commerce des vins, c’est dans les pelits restaurants 
français et ilaliens, qui ne vendent que du vin;et où on mange à très bon marché. 
Peut-être qu ils ne pourront plus payer les licences pour vendre le vin, dont la 
consommation diminuera. 
En somme, le budget est très compliqué et le chancelier propose, pour arriver 
à couvrir son déficit de 400 millions de francs, l'augmentation de l'impôt sur 
le revenu et une surtaxe sur les revenus de 125.000 francs et au-dessus, l’aug- 
mentation des droils sur les héritages, des impôts sur la vente des actions, des 
impôts sur la terre, une augmentation des licences, des droits sur l'alcool et le. 
tabac, un impôt sur les automobiles et le pétrole. Les droits seront perçus à 
partir d'aujourd'hui. Toutes les eaux-de-vie encore à l’entrepôt, même si elles 
sont passées en douane, paieront la surtaxe. Toutes les eaux-de-vie : cognac, 
whisky, gin, rhum, paieront la surtaxe de 103 francs l’hectolitre, mais le droit 
sur les vins reste à 34 francs pour les vins de loute provenance. Je vous demande 
la permission de noter que les vins de colonies n'ont jamais été « déjà fort pro- 
tégés », comme l'ont dit MM. Mestrezat et Uuestier (1). — M. n’ARBLAY BURNEY. 


Nos vins aux États-Unis. — Dans notre n° du 22 avril (2), nous avons 
reproduit une lettre que les présidents du Syndicat du commerce en gros des 
vins et spirilueux de la Gironde et de l Union syndicale des négociants en vins 
de Bordeaux avaient adressée au président du conseil et aux ministres compé- 
tents pour exposer les représailles que le remaniement de notre tarif douanier 
pourrait faire naître à l'Etranger coutre nos vins. MM. Mestrezat et Guestier 
viennent d'appeler de nouveau l'attention du ministre du Commerce sur la 
situation de nos vins aux Etats-Unis dans une lettre dont nous délachons les 
passages suivants : 


Nous vous entretenions particulièrement de la situation aux Etats-Unis, du projet. 
de loi Paynes, de ses augmentations de droit aù tarif minimum et du mécanisme de 
son tarif maximum, menace constante difficile à éviter. Nous apprenons aujourä’hui 
que le comité du Sénat américain renchérit sur les dispositions de ce projet, comme 
l'indique le tableau suivant : 


Tarif actuel. — Vins en qu (par gallon), 0'fr. 35; par caisse, 1 fr. 25; champagne, 
6 francs. S 


(1) Voir Revue, n° 504, p. 465. 
(2) Voir Revue, n° 801, p. 464. 


Projet PathAr — Vins en füts (par salon) 0 fr. 40; par. caisse, à fr. 60; ‘cham- 
pagne, 8 francs. | DA: 

Projet du comité. — Vins en fûts (par gallon), 0 fr. 45;- par caisse, 1 fr. 85: Cham- 
pagne, 9 fr. 60. : ae 

La caisse de vins payait 6 fr. 25 au tarif actuel de 1892; l'augmentation devait la 
porter à 8 francs; la proposition du comité réclame 9 fr. 2. 


Le bruit nous parvient que cette nouvelle augmentation vient en remplacement 

d'une diminution de droits sur la bonneterie, les gants et les soieries. Nous félicitons 
nos compatriotes d'avoir eu assez d'influence pour éviter toute modification aux droits 
actuels ; mais ce que nous ne pouvons admettre, c'est que nos vins soient la rançon de 
ce Dire. et nous avons trop de confiance en votre justice pour que nous puissions 
voir s’accomplir une telle iniquité, Il n’est pas besoin de faire ressortir, en effet, que 
toute mesure pour venir en aide à la viticulture à l’intérieur devient inutile si on laïsse 
_se fermer ses débouchés à l’extérieur. 
. Ces augmentations projetées sont indélendantés de la situation particulièrement 
fâcheuse faite à nos vins de tout temps aux Etats-Unis. L'indépendance des Parlements 
des Etats leur permet, tout en respectant les lois fédérales, de voter des mesures qui 
atteignent nos produits. L’interdiction de la vente, de l'offre et même de la circulation 
de toutes boissons contenant de l’alcool dans un certain nombre d'Etats s'ajoute à 
des tracasseries de toute nature, acide sulfureux, étiquetage, indication des mesures 
de capacité, etc. 

Ces mesures sont dues aux viticulteurs californiens et aux abstinents. Aux premiers, 

on peut, sans craindre un démenti, démontrer que leur protectionnisme est une 
erreur économique de la plus haute importance. Les 83 millions d'habitants des 
Etats-Unis n'ont à leur disposition comme consommation annuelle que : Production 
de {la Californie (1907), 1.600.000 hectolitres ; les importations de vins, qui se sont 
élevées en 4906 à 10.349.000 dollars peuvent représenter 1 million d’hectolitres, soit 
dans l’ensemble : 2.600.000 hectolitres. La modicité de ces chiffres indique bien que 
l'éducation du peuple américain pour l'usage d’une boisson aussi saine que le vin est 
à faire entièrement. Ce n’est que par les vins français que cette révolution écono- 
mique peut s’accomplir, et il est évident que ce seront les vignobles américains qui en 
retireront les profits les plus importants. 
- Enfin, les abstinents, dont le but moral est certainement digne d’éloge, ne com- 
prendront-ils pas qu’ils font fausse route en condamnant le vin? Ils repoussent l’un des 
auxiliaires les plus précieux pour la lutte contre l'alcoolisme. Ce n’est pas un paradoxe 
de dire que l’usage du vin est un des meilleurs préservatifs contre ce fléau, puisque 
c’est dans les contrées où l’on consomme le plus de vin que l'alcoolisme est le moins 
répandu. — D.-G. MESTREZAT et D. GUESTIER. | 


La Fête des Vendanges à Bordeaux. — La Petite Gironde a pris 
l'initiative d'organiser une Fête des Vendanges à Bordeaux les 11, 12 et 
13 septembre. Les diverses régions viticoles seront représentées dans cette fête, 
chacune par une reine et par un char dont les frais de parure seront à leur 
charge, mais dont les frais de transport seront réglés par le Comité. Ces reines 
des vendanges élues dans chaque centre vinicole seront accompagnées de jeunes 
filles et de jeunes hommes de la région, figurant les grandes années de vins et 
les crus classés, faisant un brillant cortège à la Reine des reines, une Bordelaise, 
proclamée la plus belle par le suffrage de ses compagnes. Trente chars seront 
traînés par vingt-quatre paires de bœufs et de nombreux chevaux. 

Pour rendre plus éclatante la Fête des Vendanges, les délégations des dépar- 
tements y représenteront leur principale production agricole. En dehors des 
centres viticoles de la Gironde, du Gers et des Charentes, qui seront représentés 
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1e par des ee viticoles, fs régions qui M seront représentées : la Gironde, 
par un char de la pêche; les Landes, par un char de la résine et un char de la 
côte d'argent ; les Basses-Pyrénées, par un char des oréades et par un char des 
pêcheurs; les Hautes-Pyrénées, par un char de Palès, un char des naïades et un 
char des vallées ; la Haute-Garonne, par un char des guides; le Tarn-et-Garonne, 
par un char du chasselas; le Lot-et-Garonne, par un char de la prune; la 
Dordogne, par un char de la truffe; la Charente-Inférieure, par un char des 

_parqueuses et un char d’Amphitrite; la Véndée, par un char des Sablaises; la 
Vienne, par un char des Poitevines; la Corrèze, par un char des ontslliètes et 
un char des Chabrettes. Les Conseils généraux de la Gironde et de la Dordogne, 
la municipalité de Bordeaux ont donné des subventions. 

Dans l'enceinte des Quinconces où auront lieu les représentations des 11, 12 
et 13 septembre, il ne sera vendu que du vin de la Gironde. A cet effet, et pour 
organiser comme une sorte de dégustation, il sera institué une commission dite 
des buffets, composée en parties égales de propriétaires, de négociants et de 
courtiers, qui seront chargés d'acheter) moitié à la propriété, moitié au 
commerce, le vin qui sera consommé pen di la durée des fêtes. 

Chaque malin se développera, dans les principales rues de Bordeaux, le cortège 
des chars avec les 2.500 figurants. La fête se continuera l'après-midi sur la place 

_ des Quinconces, où, sur les confortables gradins d’une immense enceinte, 
pourront prendre place 50.000 personnes. C'est là que se dérouleront les phases 
poétiques et artistiques de la fête symbolique à laquelle participeront une masse 
chorale de 600 chanteurs, 2 orchestres de 200 musiciens, 15 orphéons et fan- 
fares, etc. Sur l’esplanade, dominée parle monument des Girondins et les 
colonnes rostrales, et où se dresseront autour de l'enceinte des portiques dessinés 
et décorés par de artistes en renom, défilera et évoluera le cortège des 2.500 
figurants. Ce sera la partie vraiment impressionnante de cette grandiose solen- 
nité, coupée de trois entr'actes. 

Devant celte immense assemblée, de grands artistes lyriques et de la danse 
interpréteront des odes mises en musique et des poèmes. Un puissant Syndicat 
de garantie est constitué, qui répartira les bénéfices entre les groupements qui 
auront participé à à la fête. Ce Syndicat a déjà, dans huit jours, réuni plusieurs 
centaines de mille francs. — Raymonn BRUNET. 


Lu 


Délimitation des Charentes. — Délier PORTANT RÈGLEMENT D'ADMINISTRA- 
TION PUBLIQUE POUR LA DÉLIMITATION DE LA RÉGION AYANT POUR SES EAUX-DE-VIE 
UN DROIT EXCLUSIF A LA DÉNOMINATION DE COGNAC. 


ARTICLE PREMIER. — Les appellations Arrondissement de Jonzac : toutes les 
régionales « cognac », « eau-de-vie de | communes. 
cognac », « gau-de- -vie des Charentes » Arrondissement de la Rochelle : 
sont exclusivement r réservées aux eaux-de- on d'A lioutes les communes, 


vie provenant uniquement des vins récol- 
tés et distillés sur les territoires ci-après 
délimités : 


Canton de la Jarrie : toutes les com- 
munes. 
; Canton de | el Est : 
ii 2ph a PRET ARE D: e la Rochelle Est : toutes les” 
M INFEREURE Canton de la Rochelle Ouest : toutes les. 
Arrondissement de Rochefort : toutes | communes. 


les communes. Canton de Saint-Martin : toutes les com- 
Arrondissement de Marennes : toutes | munes. 
les communes. janton de Courcon : les communes 


Arrondissement de Saint-Jean-d'Angély: | d’Angliers, Benon, Courcon, Cramchaban, 
toutes les communes, Ferrières, le Gué- d’Alleré, la Laigne, 


Nuaillé. Batut- VE due Doret, Saint Rap ‘4 
de Liversay, Saint-Martin-de-Villeneuve, 
Saint-Sauveur-de-Nuaillé, 

Canton de Marrans : les communes de 
Longèves, Saint-Ouen, Villedoux. 


claireau, Fortentte ls Ma 2 es, 
Lonnes, Mansles, Mouton, Mo 
Puyréaux, - Saint-Amand-de- Bounieure, 
 Saint-Angeau, Saint-Ciers, Sainte-Co- 
d lombe, Saint-Front, Saint- Groux, Va- 
lence, Villongron. SA 

Canton de Villefagnan : les communes de 
Brettes, Courcômr, Longré, Raix, Sou- 
vigné, Tuzie, Villèfagnan. | 


SLA 


DÉPARTEMENT DE LA CHARENTE 


Arrondissement de Cognac : toutes les 
communes. 
Arrondissement de Barbezieux : toutes 

lès communes. 

Arroudissement de d'Angoulême : 

Canton d'Angoulême (4er canton) : toutes 
les communes, 

Canton d'Angoulême (2° canton) : toutes 
les communes " 

Cauton de Blanzac : toutes les com- |. 
munes. 1 

Canton de Hiersac : toutes les com-. 
mures. 

Cauton de Rouïillac : : toutes les com- 
munes. 

Canton de BAR Ardnt de HMixÉ toutes 
les communes. 

Canton de Villebois-la- Valette : toutes . 
les communes. 

Canton de la Rochefoucauld : les com- 
munes d'Agris, Brie, Bunzac, Chazelles, 
Coulgens, “Jauldes, Pranzac, Rancogne, 
Rivières, la Rochette, Saint- Projet- Saint: 
Constant, 

Canton de Montbron : les communes de 
Charras, Feuillade, Grassac, Mainzac, 
Marthon. Saint- Germain, Souffrignac. 

Arrondissement de Ruffec : 

Canton d’Aigre : toutes les communes. 

Can'on de Ruffec : les communes de 
Villegats et de Verteuil. 

Canton de Mansle : les communes d'Au- : 
nac, Bayers, Celettes, Chenon, Font- 


DÉPARTEMENT DE LA DORDOGNE 


Arrondissement de Ribérac : 

Canton de Saint-Aulaye : les communes 
de Chenaud, Parcoul, Puymangou, la 
Roche-Chalais, Saint-Aulaye, PRE 
chel-de-Rivière. 


DÉPARTEMENT DES DEUX-SÈVRES 


Arrondissement de Niort : 

Canton de Mauzé : les communes du 
Bourdet, Prin-Deyrancun, Petit-Breuil- 
Deyrançon. Mauzé-sur-le Mignon, Priai- 
res, la Rochénari, Usseau. 

Canton de Beauvoir-sur-Niort les com- 

. munes de Beauvoir-sur-Niort, Belleville, 
la Charrière, le Cormenier, la Foye- 
Montjault, Granzay, Gript, Prissé, la 
Revêtizon, Saint-Etienne-la-Oigogne, 
Saint-Martin-d’ Augé, Thorigny. 
Arrondissement de Melle : : ‘mn | 

_ Canton de Brioux- sur-Boutonne : la com- 

: mune du Vert, mL 


du commerce et de l’industrie, de la justice 
et des cultes et des finances sont chargés, 
chacun en ce qui le concerne, de l'exécu- 
tion du présent décret, qui sera publié au 
Journal officiel de Ja République française 
et inséré au Bulletin des lois. 

Fait à Paris, le 4er mai 1909. 


| M 4 

Informations. — DÉLIMITATION DE LA BOURGOGNE. — La Commission de déli- 
mitation de la Bourgogne réunie à Dijon a admis le’ département de Saône-et-Loire 
dans cette région, mais a exclu le Beaujolais. MM. Dubief et Bender, députés, ont 
protesté contre cette décision et ont écrit au ministre de l’Agriculture la lettre suivante 
pour exposer les revendications du Beaujolais : 6 


« Nous voudrions que le Beaujolais. dont les vins rouges présentent la plus grande ana- 
logie avec les vins de Beaune, soit également rattaché à la Bourgogne, tout en conser- 
yant sa dénomination propre, et qu’en outre le décret de délimitation qui le concerne 
soit rendu le plus tôt possible. 

«Les confins sont ceux de l'arrondissement de Villefranche-sur-Saûne. Il ya cepen- 
dant une exception dont vous comprendrez le bien-fondé : elle porte sur quelques kilo- 


onneau, 


Art. 2. — Les mihistré de l'agriculture, 


mètres au nord de cet arrondissement. Les communes de Romanèche-Thorins et La. 


Chapelle sont en dehors de cet arrondissement, formant enclave dans celui de Mâcon 
pour englober leur territoire. Dans le Beaujolais, on prendrait comme limite au nord, 
non pas la limite administrative et factice, mais la petite rivière « La Mauvaise », En 
tenaut compte ainsi de la réalité géographique, nous éviterons que le cru célèbre du 
Mouliu-à-Vent, par exemple, soit en partie sur le Beaujolais, et en partie sur le Mâcon- 
nais. Nous garderons la dénomination du Beaujolais à tous ces vins rouges, ayant le 
même caractère de fruité, de finesse et de fraicheur qui les distingue et constitue leur 
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| qualité propre. Aide au sud de « La Mauvaise » le Beaujolais, au nord le Mâconnais. 
r La limite est inscrite dans le sol, 

«Sur tous les points, les représentants des deux régions intéressées sont d'accord. La 
décision à rendre né soulèvera pas les difficultés qui se sont produites pour la Cham- 
: pagne. » 


. LES VINS FRANÇAIS EN NORVÈGE. — Une déclaration à été signée entre la France et 
la Norvège, aux termes de laquelle les vins français seront soumis désormais en 
Norvège aux tarifs ci-après : 1° En bouteilles : 125. a) Mousseux, le litre : 4 fr. 50. 
126. — b) Autres, le litre : O fr. 70. — 20° En füts ou cruches : Ex. 727. — D'une force 
alcoolique de 14 % d'alcool inclusivement, le kilogramme : 0 fr. 34 1/2. 


… UNE FOIRE AUX VINS DE BORDEAUX. — Dans sa dernière session, le Conseil généra 
. de la Gironde a émis le vœu qu’une foire aux vins soit organisée avec le concours des 
associations agricoles à Bordeaux, et a voté une subvention de 5.000 francs pour cette 
_ organisation. Le 29 avril, une réunion des élus du département et des délégués des 
associations agricoles a été tenue à la Préfecture, sous la présidence de M. Monis, 
président du Conseil général; elle a décidé à l'unanimité la création de la Foire aux vins 
de Bordeaux et a désigné une commission chargée de dresser son programme. 


CHAIRE DÉPARTEMENTALE D’AGRICULTURE DU DOUBS : Nomination. — Arrêté du 
17 avril 4909 : M. Rousset (Eugène), professeur spécial d'agriculture à Gex (Ain), a été 
nommé titulaire de la chaire départementale d'agriculture du Doubs. 


1° CONGRÈS NATIONAL DES SYNDICATS AGRICOLES A NANCY. — Les réunions du 
7e Congrès national des Syndicats agricoles se tiendront à l'Hôtel de Ville de 
Nancy, les 7, 8 et 9 juin 1909. Les adhésions sont reçues au secrétariat du Congrès des 
Syndicats agricoles, à Jarville-Nancy (Meurthe-et-Moselle). 
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REVUE COMMERCIALE 


NT ne RS VIGNOBLES ET VINS 


_ La siruATioN. — De fortes gelées ont causé de grands dégâts dimanche dans 
nos vignobles du Midi, du Sud-Ouest, de FOuest et de l'Est. Déjà, dans la journée 
de samedi, nos vignobles avaient été éprouvés par une gelée importante. D’après 
les dépêches que nous avons reçues des diverses régions vilicoles, le mal paraît 
être assez grave. On annonce que dans les arrondissements de Saintes et de 
Jonzac la moitié des bourgeons est détruite. On nous dit qu’en Champagne il est 
_tombé de la neige et qu'il a gelé à glace, de même qu’en Bourgogne où la tem- 
péralure est tombée à 5 degrés au-dessous de0. Dans l'Allier et l'Yonne, les gelées 
ont élé très fortes et ont causé de grands dommages dans les vignobles et les 
cultures fruilières. Il en est de même dans le Puy-de-Dôme et la Haute-Loire. 
Les dépêches d'Anjou nous annoncent que cette région est dévastée. La Tou- 
raine à été touchée très sérieusement mais moins gravement. Celles du Nar- 
bonnais estiment que la moitié de la récolte est perdue, Le mal semble donc. 
important, — RAYMOND BRUNET. 


De nos Cor respondants : : 


AUDE (4 mai). — Dés gelées très importantes sont survenues hier et aujour- 
d'hui, causant des dégâts très importants dans nos vignobles, en raison de l’état 


relativement avancé dans lequel se trouve! la végétation de la vigne. | Les dom- 
mages qui ont été ainsi causés sont très sensibles dans le Carcassonnais, mais 
encore beaucoup plus importants dans le Narbonnais. On estime que la moitié 
de la récolte est perdue dans la Basse-Plaine, la vallée de l Aude et les environs 
de Capestang. — A. E. 


[2 


PyRÉNÉES-ORIENTALES. — Les travaux au vignoble se sont effectués à peu près 
normalement; et toujours, malgré le trop persistant malaise, avec les mêmes 
soins minutieux. On a signalé sur certains points de sérieuses invasions d’Altise 
contre lesquelles on lutte énergiquement avec plus ou moins de succès. En 


somme, les vignes sont belles et le débourrage, qui s’est accompli avec une tempé- 


rature favorable, nous promet une bonne récolte. 

Les achats se font avec une certaine activité à des prix sans grand change- 
ment, sauf pour les bons choix recherchés, qui jouissent de cours un peu plus 
élevés. Dans le terroir de Banyuls les vignobles sont de bel aspect avec Grenaches 
et Carignans très abondants. Ce dernier plant a fort peu donné l’année dernière. 
— P.S. 


VAUCLUSE. — Depuis quelques jours le vignoble a complètement changé 
d'aspect. Les bourgeons, endormis par l'hiver et les vents froids survenus dans 
les premiers jours d’avril, ont pris un tel essor de végétalion, par suite, des 


_ journées chaudes qui se succèdent, que l'on se croirait plutôt en été qu’au 


l'application des traitements contre les maladies cryptogamiques. Il est à pré- 
voir, vu la végétation qu'acquièrent les bourgeons, que les soufrages et sulfatages 
D enteront vers la fin du mois. 

On nous signale l’apparition du ver gris dans quelques era On effectue 
pour le combattre le traitement que nous avions indiqué l’année dernière vu les 
résultats qu'on en avait obtenus. Sa formule est la suivante : arséniate de soude 
anhydre, 200 grammes; acétate neutre de plomb cristallisé, 600 grammes; eau, 
100 litres. Faire dissoudre les deux sels Séparément, puis verserd’acétate neutre 


de plomb dans la dissolution d’'arséniate de soude, en remuant fortement le: 


liquide de manière à obtenir l’arséniate de plomb au maximum. Ne faire du 
liquide que pour la journée et aussitôt obtenu l’employer. 
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printemps. On profite de ce beau temps pour activer les travaux et être prêt pour 


Lescaves se vident régulièrement, mais à des prix peu élevés, ces derniers” 


varient suivant qualité de 0 fr. 80 à 1 fr. 10 le degré. — E. ZACHAREWICZ. 


GiroNnE. — Le superbe mois d'avril que nous venons d’avoir, avec sa tempé- 


rature exceptionnellement chaude, nous a largement fait rattraper le retard 


causé par les froids tardifs de la fin de l'hiver, et la pousse se présente aujour- 
d’'hui dans des conditions très salisfaisantes. Si le temps continue à être favo- 
rable, on peut prévoir la fleur pour la première quinzaine de juin, ce que serait. 
tout à fait normal. 

La sortie des mannes est splendide dans le pays de Sauternes et dans le 
Blayais, ordinaire en Médoc. Mais il y a loin de la pousse à la cuve! Déjà quel- 


ques orages de grêle ont causé des dégâts appréciables dans le pays des vins. 
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blanes. On espère cependant une belle récolte cette année; il serait à souhaiter 
que les optimistes eussent raison, car généralement la qualité suit la quantité. 

» Tout le monde se prépare à lutter vigoureusement contre les nombreux 
ennemis de la vigne ; on va commencer incessamment les soufrages, immédiate- 
ment après suivront les premiers sulfatages. Nous croyons savoir que beaucoup 
de propriétaires vont ue cette année la nicotine comme traitement antlico- 
chylis et eudémis. Il s’en est vendu depuis deux mois de telles quantités qu’il 
est acluellement impossible de trouver du jus titré à 400° dans les manufactures 
de tabac de notre place. 

Au chai on termine les soutirages des vins de 1908. Les derniers froids ont 

permis de faire cette opération dans de bonnes conditions et permettent de juger 
ces vins à leur juste valeur. 

Quand aux affaires, elles sont toujours au calme le plus absolu, Les 1906 sont 
en grande majorité dans les chais des propriétaires el les 1908 y sont à peu près 
tous. Il est par conséquent difficile de parler de cours, les prix de demande étant 
toujours élevés, mais aucune transaction ne s’opérant sur ces bases. Seuls, 
les 1907, bénéficiant de leur rareté, de leur bon marché, et de certaines qualités 
(entre autres la fraîcheur et la netteté), alimentent un mince courant de petites 
. affaires et offrent un peu de fermeté dans les cours. Fermeté d’ailleurs plus 
apparente que réelle, car la cinquantaine de francs de hausse observée en Médoc 
sur les prix pratiqués en primeur représente à peine les frais de consomma- 
tion et d'intérêt d'argent depuis deux ans. 

Si l’on n’a pas fait beaucoup d’affaires, en revanche on a beaucoup discuté, on 
s’est beaucoup réuni et quelque peu disputé, Certains propriélaires du Médoc se 
sont réunis pour fonder une caisse de Crédit agricole, et éviter à leurs membres 
d'être obligés à un certain moment de vendre à tout prix, c’est-à-dire généra- 
lement à vil prix. D'autre part, une scission regreltable, dans laquelle nous 
n’avons pas à prendre parti, s'est produite dans le Syndicat des crus classés. Mais 
la question à l’ordre du jour est actuellement Ja délimitation. — E. F. 


L'Association syndicale des “itidalteuré Mr étatres de la Gironde, émue de 
la situation faite à la viticulture du département, avait convoqué pour le 26 avril 
les délégués de toutes les associations agricoles du département de la Gironde, 
au siège de la Société d'agriculture. La question à l’ordre du jour était la délimi- 
tation, qui sera un fait accompli dans quelques semaines : 

L’ nm a adopté les vœux suivants, (qui ont été présentés par M. Aude= 
bert et amendés par M. Eymond : 


Considérant que la loi du 5 août 1908 à prescrit que Ia délimitation des régions 
pouvant prétendre exclusivement aux appellations de provenance des produits sera 
faite en prenant pour base les usage: locaux constants ; 

Considérant que si ces usages donnent aux vins récoltés dans le département de la 
Gironde le droit de prétendre à l'appellation «Bordeaux », il n’a été indiqué aucun 
usage local constant pour justifier l'extension de la région des vins de Bordeaux au 
delà des limites de la Gironde; 

Considérant, au surplus, que les conditions géologiques, climatologiques et cultu- 
rales, dont l’ensemble constitue la qualité des vins de Bordeaux, ne se retrouvent pas . 
réunies au même degré au delà des limites du département, ainsi que l'a si bien 
démontré M. Cazeaux-Cazalet dans son rapport; 

Considérant que la production du département de la Gironde est largement en 
mesure de satisfaire à la consommation qui recherche le vin de Bordeaux authentique ; 
‘4 
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que, par conséquent, toute extension de la marque « bordeaux » en dehors de ce 
département aurait pour résultat de multiplier « l’offre » de cette marque au delà de la 
« demande » et de perpétuer ainsi une situation à laquelle le législateur a voulu 
remédier; | | | 
Considérant que toute délimitation, pour avoir une valeur pratique, comporte un 
contrôle chez les commerçants, ainsi que l’a demandé la commission mixte de la viti- 
culture et du commerce, réunie par M. le préfet de la Gironde; / 
La réunion générale des Associations agricoles de la Gironde, tenue à Bordeaux le 
26 avril 1909, proteste énergiquement contre les retards apportés dans la délimitation 
de la région des vins de Bordeaux et prie instamment le Conseil d'Etat d'adopter les 
conclusions larges et conciliantes de la commission de délimitation, qui étendent cette 
région jusqu'aux limites Au département de la Gironde; elle demande en outre qu'il 
soit établi chez les commerçants, dans la région des vins de Bordeaux, un compte 
spécial des vins ayant droit à ce nom, et que les titres de mouvement applicables aux 
vins Je Bordeaux soient nettement différenciés des pièces de régie ordinaires. 


CHARENTE, 28 avril. — Le débourrement, quoique tardif, s’est effectué d'une façon 
normale pour la Folle blanche et le Colombard, Le Saint-Emilion, toujours plus en 
retard, vient juste d'entrer en végétation. D'une facon générale les formances sont 
nombreuses et la récolte s'annonce comme devant être abondante. Dans les vignes forte- 
ment mildiousées l’an dernier quelques lattes ont séché sur un tiers de leur longueur. 
Il est à craindre, dans ces parties, que la récolte ne soit très sensiblement diminuée. 
Jusqu'à maintenant nous n’avons pas eu de gelées à déplorer. Dans l’après-midi du 
samedi 24 avril, la chute de gros grélons, fort heureusement peu nombreux, n’a pas 
causé, dans la région de ee des dégâts appréciables, 

On a signalé dans le Midi une invasion de chenilles qui s attaquent : aux De 
et aux jeunes pousses de la vigne. Cette chenille, très velue, noirâtre à la partie supé- 
rieure et roussâtre à la face inférieure (Chelonia caja), se rencontre cette année beau- 
coup plus que de coutume, dans le vignoble charentais, où elle n’est pas encore consi- 
dérée comme inquiétante. Enfin, plusieurs vignobles en bordure de la Seudre, dans la 
Charente Inférieure, sont assez fortement envahis par l’Altise, puce bleuâtre de la 
vigne (Altica ampelophaga) qui dévore les bourgeons au fur et à mesure de leur déve- . 
loppement. Dans ces milieux, les bouillies arsenicales sont les plus efficaces. Leur 
emploi est sans danger à condition de les utiliser avant la floraison. (Faire dissoudre 
120 grammes d’arséniate de plomb dans 25 litres d’eau et les ajouter à 75 litres de 
bouillie cuprique.) ; 

Avec l'apparition des premières pousses, il faut se préoccuper de la lutte contre les 
maladies cryptogamiques. L’oïdium, dont les dégâts vont chaque année en s’accen- 
tuant, doit être combattu par un soufrage, dès le début de la végétation. Ce soufrage, 
 éconvmique en raison du peu de longueur des sarments, est très efficace pour s'opposer 
au développement des premiers germes du parasite (Erysiphe Tuckeri). Le premier 
sulfatage doit s’appliquer selon la température aux environs du 20 mai. Il est particu- 
lièrement utile aux cépages sensibles au Mildiou, comme le Saint-Emilion, le Colom- 
bard, le Balzac. 

Ua décret royal du 22 décembre 1908 a fixé, en Espagne, les conditions dans 
lesquelles doit s'effectuer la répression des fraudes des substances alimentaires. Ce 
décret donne du Cognac la définition suivante : « C’est le produit de la distillation de 
vins naturels conservés dans les tonneaux spéciaux dont le bois lui donne la couleur. » 
Quant aux « Brandy », ce serait, d’après le même décret, « le produit de la distillation 
de bons vins de table ». | 

D’autre part, dans la nouvelle loi allemande sur les vins, votée au Reiïichstag le 
16 mars dernier, on lit au paragraphe 18 : « L'eau-de-vie, dont l’alcool ne proviendra 
pas de la distillation du vin, ne pourra être désignée dans le commerce sous le nom de 
Cognac. L'’eau-de-vie qui, en même temps que le Cognac, contiendra de l'alcool d’une 
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autre forte, e sera désignée sous le nom de cOupage de Cognac, à la condition toutefois 
qu’un dixième de l’alcool aura été tiré du vin. » 

Ces dispositions étrangères, qui ne laissent pas aux seuls vins des Charentes le droit 
exclusivement reconnu par la loi française et le Congrès de Genève de produire le 
Cognac, ne sont pas faites pour encourager la viticulture et favoriser le commerce de 
notre région, déjà suffisamment entravé par des droits prohibitifs et la lutte antialcoo- 
lique. — J.-M. GUILLON. 


CHARENTE, Barbezieux, 27 avril. — Les temps froids et pluvieux du mois de 
mars et du commencement d’avril ont retardé le débourrement de la vigne. Les 
labours eux-mêmes sont à peine commencés, et dans les terres fortes, long- 
temps détrempées par les pluies continues, il est encore difficile d'y remédid 
Mais, bien que tardif, le débourrement s’est fait dans de bonnes conditions; à 
la suite des chaleurs de la semaine de Pâques, la végétation a marché avec une 
grande rapidité et, à l'heure actuelle, le temps perdu est presque rattrapé. 

Dès le commencement de mai il sera nécessaire de faire dans certains vigno- 
bles les premiers soufrages et sulfatages. Les viticulteurs ont intérêt à ne pas 
différer ces deux premiers traitements. Les soufrages, notamment, doivent être 
appliqués avec beaucoup de soins au début, sur les vignes de Colombard et de 
Saint-Emilion, si sensibles aux attaques de l Oïdium. Nous sommes entrés dans la 
période critique des gelées, pour les vignobles de faible altitude surtout. Si elle 
se produit, la gelée y fera de grands ravages. 

L’écoulement des vins de la dernière récolte est à peu près terminé, tant du 
côté de la consommation qu’à la chaudière. Les prix payés par la distillation 
ont été plus rémunérateurs cette année. La consommalion a acheté une partie 
des vins à des prix très avantageux. A l'heure actuelle, les transactions sont 
arrêtées et les cours sont nuls. — GUÉRAUD DE LAHARPE. 


CHARENTE-INFÉRIEURE : le-de-Ré. — Depuis trois semaines environ, le vignoble 
de lIle-de-Ré pousse activement. Les labours de deuxième façon se terminent 
actuellement. Quelques ondées bienfaisantes, venues en bon temps, ont permis 
de « prendre » les sols les plus difficiles. Dans l’ensemble, la sortie des bour- 
geons est superbe. Les mannes ne sont pas suffisamment développées pour 
permetire une appréciation sur l’importance probable de la future récolte. Sur 
de nombreux points, les bourgeons sont sortis; s’il venait des gelées, le désastre 
serait irréparable. La température minimum, depuis une dizaine de jours, est 
de 9°. Le régime des vents est N.-0. Quelques orages nous 6nt donné de la pluie. 
Le vent est très froid. 

Il reste encore beaucoup de vin à la propriété. Quelques-uns, s’écoulent 
très difficilement en présence de la concurrence faite par les vins méridio- 
naux blanchis qui, partout, sont nos plus redoutables concurrents. Les prix sont 

nominaux. De longtemps la situation viticole n'avait été si mauvaise pour notre 


île, qui écoulait facilement une notable partie de ses vins blancs et rouges en 
Vendée et en Bretagne. 


SAINTONGE (côte de Gironde, rive droite). — Le vignoble est sorti régu- 
lièrement. Les labours se font très difficilement : les terres sont très dures 
par suite d’une sécheresse prolongée. La température, clémente jusqu’à ce 
jour, nous à donné ce matin une gelée blanche assez forte et générale dans 
un rayon de 25 à 30 kilomètres. Les dégâts doivent être assez importants, 
surtout dans les parties basses, Le rayonnement nocturne est à redouter encore 

| 


pendant huit à dix jours. Le thermomètre indiquait ce matin, à l'abri, 4°,5 au- 
dessus de 0. Déjà, depuis quelques jours, des gelées partielles avaient été : 
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signalées, mais dans les endroits les plus exposés à ces accidents printaniers. 
— F. Brin. | | 


SAINTES. — Une première gelée blanche s’est produite dans Ja nuit du 30 avril 
au 1°" mai, suivie d’une très forte gelée le 2 mai et d’une plus faible le 3 mai. 
Bien que le débourrement ait eu un retard de dix jours sur l’époque normale, 
tous les bourgeons étaient sortis et la vigne à beaucoup souffert dans tout 
l'arrondissement. On peut estimer que la proportion des bourgeons détruits 
varie de la moitié aux trois quarts, suivant les communes; quelques-unes sont 
plus frappées encore. Seules les communes en bordure du fleuve Gironde ont 
échappé jusqu'ici au désastre. D’après les nouvelles qui viennent de me parvenir, 
les arrondissements de Jonzac et de Saint-Jean-d’Angély seraient très éprouvés. 
— PERRIER DE LA BATHIE. 

VIENNE. — Les dégâts causés par la gelée sont considérables, les situations 
privilégiées, où le mal causé par les gelées printanières ne dépasse jamais 10 %, 
a atteint 50 %. La nuit de vendredi à samedi a commencé le désastre, que la 
nuit de samedi à dimanche a complété. Les arbres frutiers (pêchers, cerisiers, 
noyers, pommiers) ont tous perdu la totalité de leurs récoltes. — LABERGEKIE. | 


INpre. — 30 avril 1909. — Le mauvais temps, le froid et la pluie, ont retardé 
considérablement la taille qui n’a été terminée, en beaucoup d'endroits, que 
dans les premiers jours d'avril. Grâce à l’excellente climature d'ociobre et de 
novembre, les bois, qu’on croyait fort éprouvés par la violente invasion du Mil-. 


_ diou, ont pu mürir convenablement; l’aoûtement, à part quelques exceptions, : 


a été suffisant pour permettre d’asseoir une taille ordinaire. Depuis l'exécution 
de cette première opération où à presque partout exéculé le premier labour et 


l’on attend maintenant le moment d'appliquer le premier sulfatage. 


Sous l'influence d’une quinzaine de beaux jours chauds, le débourrement a eu 
lieu avec une avance de près de deux semaines sur l’année dernière; il se montre 
assez régulier, les yeux manquants sont rares et ceux de l’extrémité, dont le 
développement est suffisant, montrent même des formances en assez grand 
nombre. Les premières apparences sont done convenables et font bien augurer 
du reste; mais devons-nous tant nous réjouir? Depuis quatre ou cinq jours, la” 
température a très sérieusement baissé et durant une période assez longue ici, 
nous devons redouter les gelées. Aussi, pour s'en préserver dans la mesure du 
possible n’a-t-on pas encore fixé les verges aux fils de fer ou aux échalas. 

Quant aux chais ils se vident très lentement, les vins du Midi continuant à 
faire une concurrence sérieuse aux vins de notre région. Ceux qui partent sont 
généralement livrés à 20 et 22 francs l’hectolitre suivant qualité. 

On escompte qu’en raison de leur acidité, qui leur donne plus de fraîcheur, 
ils seront préférés dans le pays aux approches des chaleurs aux vins plus chauds 
du Midi. Qu'en sera-t-il? — B. D. ? 


3 mai. — Ma correspondance élait à peine parlie que les événements sont 
venus malheureusement justifier nos craintes. Déjà, samedi matin, la gelée 
avait enlevé quelques bourgeons ; mais, hier matin, ç'a élé un désastre : le 
thermomètre est descendu à 2° au-dessous de 0 au niveau du sol et tout a été 
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« LE à ». — Lés arbres fruitiers ont également beaucoup souffert, Et le temps 
reste froid! — B. D. 


MAINE-ET-LotRe, 3 mai, — J'ai une triste nouvelle à vous annoncer. Samedi 


+ mai et dimanche 2, la gelée a complètement détruit mon vignoble. C’est 


surtout le dimanche que le froid a causé le plus grand ravage. Le thermomètre 


est descendu à-3 à partir de minuit et s’est maintenu à cette température 
jusqu'au lever du soleil. Les feuilles étaient complètement glacées. De sorte 


que lorsque le soleil est apparu tout a été brûlé. Samedi, le vent était N.-0. et 
dimanche S.-0., ce dernier vent est celui qui cause d’ Habituiie le plus de mal et 
eette fais LAN c'est lui qui dimanche a tout brûlé. D’ après les renseignements 
qui me parviennent, l'Anjou est dévasté. — M. MAssiGnon. 


Lorrer : 1 mai 1909. — L'état du vignoble du Loiret est satisfaisant à la date 
du 4°" mai 1909. La taille de la vigne s’est faite sur du bois bien lignifié (ou 


 aouté). Elle était terminée au 1° avril. Les travaux du $ol, qui ont suivi, ont été 


4 


effeclués dans d'excellentes conditions. Ils consistent à niveler la pote (ou cavaillon 
du Midi) et à placer sa terre dans l'orne (ou sillon interligne du Loiret). Mais 
cette opération n’a été pratiquée que dans les terres saines. Dans celles qui 
retiennent l'humidité elle ne sera faite qu'après la période des gelées de prin- 
temps passée, soit vers le 20 mai environ. On évite ainsi le rayonnement 
terrestre, par conséquent le refroidissement et la gelée. - 
La végétation est normale actuellement. Le débourrage est fait dans les vignes 


_hâtives de Gamays et de Mesliers, mais ilest à peine commencé dans les Gris- 


Meuniers. Le cosson (lisez bourgeon) était dans les uns et est dans les autres 


fortement développé (indice d’une bonne fructification). 


Les inflorescences actuellement visibles sont, en effet, nombreuses et belles. 
Donc, bonnes apparences. Les viticulteurs ont continué à replanteravec empres- 
sement cette année. On plante surtout nos cépages locaux grellés : les Gris- 
Meuniers (rouges), dans l'Orléanais, et les Gamays (rouges) et les Mesliers 
(blancs), dans le Gätinais et le Gien Les vins des uns et des autres sont 
frais, légers, toniques sans exciter, et par sonséquent hygiéniques. Ils sont 
recherchés de la clientèle bourgeoise. Aussi, le commerce les achèle à l’exclu- 
sion des vins de production directe qui ne sont produits, du reste, que chez les 
petits vignerons qui les consomment eux-mêmes. 

Cet état de choses à eu pour conséquence le développement de l’industrie du 
greffage de la vigne, notamment à Orléans. Les vins de la récolte précédente 
sont presque tous vendus. Le peu qui reste dans les chais reçoit les plus grands 
soins des viticulteurs. Si les bonnes apparences de récolte, qui se présentent 
actuellement, venaient à être troublées par les gelées de printempset les maladies 
de toutes sortes, ce petit stock de vin trouverait rapidement preneurs. — 


- J, DUPLESSIS. 


AVIS D'ADJUDICATION : Marine nationale, — Adjudications à Lorient, le 2 juin 4909, 
à 2 heures du soir, de la fourniture de : (A) 150.000 litres de vin rouge à 9° non logé, 
en 3 lots de 50 000 litres chacun; (B) 150.000 litres de vin rouge à 10° non logé, en 
3 lots de 50.000 litres chacun. Voir le cahier des charges au bureau du Commissaire 
aux Subsistances, à Lorient ainsi qu'à Paris, au ministère de la Marine (bureau des 
#ubsistances). 
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LyYON......e.v00ss. | 20 » | 20 90! 24 75 | 21 75 Veaux . .... svssl 21934 2 2% | 904 | 1 84 à 9 49 
Bordeaux .......... | 20 » | 20 50 À 21 25 | 21 50 [| Moutons........| 9224 | 9215 | 9 04 | 4 94 à 9 36 
Toulouse, .s.scococe D 19,» 21 9519195 À 22,» Porcs SAONE 1 37 1 34 1 31 : 1 28 à 1 40 
ARE ES NP € PP 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 25 avril au 1° mai 4909. 
Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- : | Tempéra-|Tempéra-! Tempéra- LT 
jours | ‘ture ture ture | ee Pis re Pluie 
maxima | minima | moyenne [en millim.| … maxima | minima | moyenne [9 millim, 
PARIS 1 | TOULOUSE | 
Dimanche.| 18 » 8. 6 13. 3 0 RES sic0 45 09 10 » 39,5 0 
Eundi.... 48. 9 9. 1 14 » (h) ... 26 .…. 22 » 9 » 415. 5 5 
Mardi ....1 16.5 6 » 10. 8 5 HET 6.4 16:55 8 » 19 » L'& 
Mercredi .! 17. 6 8.19 43 » 0 nt A0 PEN 5 » 11 ‘» 0 
Jeudi..... 14. 8 6 » 10. 4 4 .….. 29 . 15 » 9 » 12 » 0 
Vendredi.| 13. 2 0, 8 1% a ss RoD. 17,5 4 » 10. 5 2 
Bamedi...l 410. 4 | —1. 4 L. 5 0 ER io | 16 » CCR EE UE 0 2 
NANCY ALGER 
Dimanche 19 » 11 » 45 » 3 RD . 1 28 5 417: » 20. 5 0 
Eundi....1 15 » 10 » 19 245 28 26 ..41 25 1» 41 » 20 » 0 
Mardi.... 16 » 9 » j A 5 6 .… 27 CT 20 » 14 » 17 » a” 
Mercredi .! 18 » 8 »/F143:79 (( MES 14 AA: '» 13 » 45 » 9 
_ Jeudi.....! 16 » 5 » 10. 5 8. D 100 :» 42 » 16 » 0 
Vendredi.l 13 » 2 » 1:35 4: FSN90 . T7 21 » 42 » 16. 5 0 
Bamedi...l 10 » A » 5.-5 4 LL 1A48 , nt 44/2 16 » 0 
LYON BORDEAUX 
Dimanche.! 18. 2 121 143 » 0 PER : 17. 8 10. 6 14. 2 0 
Eundi....| 21 » 9. 6 15,79 2 REG 550 2124 10. 4 19,4 (1) 
Mardi .... 9 » 5 7 ; LE 4 91 .…. 27 ... A2 9 8 » 13 » 2 
Mercredi .1 16 » 4. 8 10. 4 0 SIMS Sel ERA 6. 8 13.280 0 
andi.,.:.h:: 20.3 D 148 12. 8 | vod 20 LIT RS 9 à, 14 143.6 1 
Vendredi : 14. 8 3. 6 9: 2 0 ER CRUSS Mes «F2 3. 5 | 10. 6 0 
Samedi...1 14. 5 0. 3 7. 4 | socle AU 2. 2 À, 0088 0 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) , 
Dimanche.| 2% » 16 » 49. 5 0 INA AE r-A18: 8 8. 0 | 13. 4 1.9 
Lundi....1 23 » 45 » 19 » 0 JS et 20. 4 7:20 14, 1 1.0 
Mardi....1 23 » 1 » 25 2 8 ÉTAT DAT. D 8. 9 1372 0 
Mercredi ,| 19 » 5x,» 12 » 0 ssh es] “18. 3 5.2 11. 9 0 
Jeudi.....1 22 » 8 ‘ » 15 .» 0 SUD SCIE. 8 120 10, 2120 
Vendredi .| 38 » | 7 » | 42.5 0. 0. « LL 164 | 9. 7 2,1 
Bamedi... 16 » 6 » A1 » (4) ... 1 ... 412 1 A. 9 He 0 0 : 
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REVUE DE VITICULTURE 


LR 


EFFETS PRATIQUES DU GREFFAGE j 


$ 2. ÉrUDE DES MOUTS DE VIGNES GRerrEs, — Il est presque impossible de 
maintenir une vigne greffée à l'abri de l’action des nombreux facteurs dont 
_ nous venons d'étudier les manifestations sur la constitution des moûts, et d'isoler 
l'influence du greffage. Tout au plus peut-on espérer, par une culture rigoureu- 
sement identique, en plantant des vignes franches de pied témoin dans le même 
terrain que les vignes greffées, atténuer l'influence générale du milieu. 

Mais les effets des variations annuelles du climat, compliquées des différences 
d'époque de débourrement, de floraison, de véraison et de mâturation existant 
ou pouvant exister entre les vignes grefféeset les vignes non greffées, subsistent. 
La défense des témoins contre le Phylloxéra à l’aide du sulfure de carbone peut 
fansser les résultats en abaissant la richesse des moûts; par contre, l’abstention 
de tout traitement antiphylloxérique en sols de Graves, où la vigne a parfois 
une résistance pratique presque suffisante, diminue la vigueur, augmente la 
concentration des raisins et crée une rupture d'équilibre en faveur de la richesse 
des moûts des vignes témoins. D'autre part l'emploi de porte-greffes mal adap- 
tés au sol ou présentant peu d'affinités pour les greffons qu’ils portent met les 
vignes greffées dans une situation défavorable et disqualifie toute comparaison 
avec uhe vigne témoin franche de pied de bonne visueur. 

Même quand le système de taille est uniforme, il faut raccourcir ou allonger 
la longueur des bois suivant la vigueur des pieds de vigne, aussi bien quand on 
taille un franc de pied que lorsque l’on taille un greffé, car il serait irrationnel et 
d’expérimentation erronée d'établir une règle générale pour la longueur à donner 
aux bois à fruits de tous les pieds expérimentés. On sera donc contraint à placer 
les vignes sous des influences de longueur de taille différentes. 

L'écimage, par les traumatismes qu'il provoque, pourra aussi influer davantage 
sur les moûts d’une vigne greffée en bon état dé santé et de vigueur que sur ceux 
d’une vigne non greffée qui du fait des attaques du Phylloxera aura moins de 
vigueur et ne sera écimée qu'avec grande modération. 

Ainsi, quelque méthodiques que soient l’organisation et la conduite des champs 
d'expériences institués pour la comparaison des vignes greffées et des vignes 
non greffées, on ne peut s'affranchir complètement des influences diverses qui 
agissent en dehors du greffage. Devant cette impossibilité, on devra tenir compte 
des influences autres que le greffage dans l'interprétation des résultats des 
recherches annuelles et partielles ou, tout au moins, ne recourir qu'avec prudence 
à la méthode inductive et s'abstenir de conciure trop facilement du particulier 


(1) Voir Revue, n°s 199, 800, 801 et 802, p. 390, 421, 445 et 472. 


L 


au général comme on! eu le tort de le faire la plupart des auteurs qui, ces temps 
derniers, ont attribué au greffage des Mpnes des CONSÉQHAERSS nuisibles 13 la 


qualité fe leurs produits. | 
Pour éviter ces errements, je me suis non seulement ARTE à acte Abe 
une recherche patiente les Gba er Ati des moûts de sept années, et de moûüts. 
exclusivement obtenus en récollant l'ensemble des raisins du nombre total des 
pieds de vigne de chaque combinaison de greffage et des témoins qui figuraient 
dans les champs d'expériences de Haut-Gardère ; mais encore je considère que 
c’est surtout la moyenne des résullats trouvés, qui peut servir de terme de compa- 
raison entre les vignes franches de pied etles vignes greffées, car elle établit une 
compensation entre les influences inégales et opposées des diverses années. 
Cependant je ferai précéder l’exposé des résultats de mes recherches, sur les 
moûts de vignes françaises grelfées sûr des vignes américaines ou sur leurs 
hydrides, d'observations faites sur des vignes françaises greffées sur vignes 


# 


1 
» 


françaises, divisant ainsi ce paragraphe en deux subdivisions. 


À. 


AUTOGREFFE. — À la suite d'expériences faites sur la Folle Blanche 
MM. Viala et Ravaz (1) ont établi que l’autogreffe ne modifie ni la vigueur de 
végélalion, ni la puissance de fructification de ce cépage, démontrant a priori 
que s’il existait des porte-greffes américains ou hybrides ne présentant pas de 
différences physiologiques individuelles avec les greffons français, les effets du 
greffage seraient négligeables. Cette manière de voir ayant été mise en doute, 
M. Marcel Ricard a bien voulu créer en 1904, dans son vignoble de Haut-Gardôre 
(Léognan), un champ d'expérience spécial où, à côté du Cabernet-Sauvignon , 
franc de pied témoin représenté par cinquante die: figurent par des nombres 
au moins égaux du Cabernet-Sauvignon greffé sur lui-même ou sur Carmenère, 
puis, par un nombre de pieds plus restreint, le Cabernet- -Sauvignon greité sur. 
Merlot, sur Malbec, sur Sauvignon et sur RE: 
Dès l’année 1906 l'étude des moûts de cette pièce d'expérience a pu être faite, 
et je reproduis ci-après les chiffres des dosages des trois lots comportant au 


= 


moins cinquante pieds, c’est-à-dire permettant une étude d'ensemble. 


Ces résultats confirment actuellement, et sans préjudice des observations. 
ultérieures qui seront poursuivies, l° opinicn de MM. Viala et Ravaz. L’ AUIOREE® 


(1 


Viaza et Ravaz, Les Vignes Américuines. 


Franc 
Cabernet-Sauvignon 2. de 
pied 
1906 (21 septembre) 
Acidité sulfurique....b.r......, "405 
LUE 1 0 NRC 1 - SEE 192 gr. 
1907 | 
Poids de vendange de 50 pieds.. 26 k. 8 
ACIGMÉAUMOUL::..... .....!.L 5,240 
Sucre ir il 2. 1 TASER AN ATEN 140 gr. 
1908 
Poids de vendange de 50 pieds... 3% k. 25 
Acidité du m@btt,3--..........; 5,992 
SUCrE.,. 0, RP ie. =. ne. 169 gr. 


_— 


sur 
lui-même Carmenèére 


Paris, 1896, p. 292. 
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Ca de cépage, la greffe du Cabernel-Sauvignon:sur lui-même, maintient au greffon 
une fructification sensiblement égale à celle du franc de pied, bien que légère- 
ment diminuée, elle conserve à ses moüûts une richesse en sucre égale, mais 
semble en accroître l'acidité. 
HEC L’sutogreffe d’espèce, la greffe du Cabernet-Sauviguon sur un autre cépage de 


ee | même espèce, la Carmenère, apporte à la fois une modification dans la fructifi- 


FA _! cation et dans la constitution des moûts dif greffon. Si cependant cette influence 

estimportante au sujet de la fructification, elle est tout au plus de l’ordre de 
‘ne celle des pratiques culturales ou des divers autres facteurs étudiés dans le para- 
… graphe précédent, bien qu'elle provoque des abaissements de teneur en sucre 
de det 10 grammes et des augmentations d'acidité de 0,518 et de 0 gr. 92 dans 


nn. _ les moûts (1). 


- Fa 
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… B.— Hétérogreffe.— M. Marcel Ricard a eu le mérite de créer il y a dix ans un 
—… champ d'expériences méthodiques dans son domaine de Haut-Gardère, en sols 
“à de Graves, d'y grouper une cinquantaine de porte-greffes différents portant les 


«f cing principaux greffons de la Gironde, et de s imposer, dans l'intérêt général, 
- _ des sacrifices personnels pour l'entretien annuel qu'il nécessite. 
Une partie des résultats des observations recueillies en 1902, 1903, 1904 et 


1905 à été publiée (2), et, au Congrès d'Angers les deux rapporteurs de la 
Gironde, M. G. Bord et M. Capus (3), ont Le plus souvent étayé leurs démonstra- 
tions sur ces documents ainsi que sur les conclusions que j'avais établies. 
Les recherches que j'ai faites ces dernières années m'ont permis de préciser : 
‘4 les porte-greffes adaptés aux sols de Graves (4); les affinités de ces porte- 
greffes avec les cinq principaux greffons de la Gironde et principalement avec le 
_  Cabernet-Sauvignon (5). Cest exclusivement dans ces combinaisons que les 
. moûts de vignes greffées doivent être étudiés comparativement à ceux des 
témoins francs de pid ; et cela parce que, pour avoir une portée pratique, l'étude 
doit être faite dans les conditions d’une culture raisonnée où le porte-greffe, bien 
‘adapté au sol, jouit d'affinités suffisantes pour le greffon qu’il porte. Considérant 
- qu'il est inutile d'appuyer l'argumentation que je développe sur l’élude des 
. Cinq principaux greffons girondins, je ne reproduirai dans les tableaux suivants 
que les résultats des dosages des vins et de l'acidité des moûts de Cabernet- 
Sauvignon, pour les raisins rouges, et de Sauvignon pour les raisins blancs, 
__ dans leurs combinaisons avec les porte-greffes les mieux adaplés aux sols de 
Graves et pour lesquels ils présentent le plus d’affinité, c'est-à-dire dans les 
conditions où doit le placer un viticulteur soucieux de la bonne renommée de 
son vignoble et de ia qualité de ses vins. 


— 


(1) À titre indicatif, je tiens à noter que la Carmenère est un cépage beaucoup plus vigoureux 
que le Cabernet-Sauvignon, que franc de pied il demande même en sol de Graves une tuile 
allongée, | ou sa puissance végétative indique des capacités fonctionnelles nettement différentes 
de ceiles du Cabernet-Sauvignon. 

(2} C’est par une erreur de documentation qus M. L. Daniel a dit (La question phyllorérique, 
fascicule I*F, 1908, p. K4) que les résultats des comparaisons des greflés et des franes de pied 
n'avaient pas été publiés avant 1905. ET 

(3) Compte rendu du Congrès international de viticulture. Angers, juillet 1907. 

(4) Voir l’appendice, 

(5), Pour n'avoir pas éliminé ainsi de leurs recherches les combinaisons à porte-greffe mal 
| adapté au sol ou manquant d'affinité pour le greffon, des auteurs et des praticiens ont attribue 
is au greffage des effets dus à une mauvaise adaptation ou à un défaut d’aflinité d’un porte-greffe 
| dans les conditions défectueuses où il avait été placé. 
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CABERNET-SAUVIGNON  SAUVIGNON À 
TÉ CTITT ER e - —— . = — —— : : V HE) 3 “1 
Riches.ensucre Acgiditésulfur. Riches.ensucre Acidité sulfur. 
FORTE-GREFFES 


min. Mäax. MOY. mins MuxX. moy. min. Max. MOY. MIN, MAX. MOV. : 
— —— —— ts — 73 "88 ATEN" Css ss —— mars —— — 
Franc-dé-pied............. 161 250 184 4,535 8,66 5.9 166 189 177 4, 210 8,66 6,417 
Riparia-Cordifolia Rup.106-$ 161 250 4193 5,432 6,742 6,164 166 285 1975,05 9,5006,266 
Berlandieri x Riparia 4204, 4149 277 489 5,36 6,970 6,388 » » » » » SR 


Riparia xX Rupestris 3309... 162 266 1497 5,54 9, 00 6.306 153 208 182 5,28 9 500 6,956 
‘ Riparia X Rupestris 3306.. 144 966 184 5,4001,66 6,513 127 220 174 4,30, 9,66%6,870. 


Corditolia >< Riparia 125... 158 263 190 5,360 8,935 6,312 151 962 1471 5,28 9,500, 6,294 
Cordifolia X Rupestris 107”. 145 250 479 5,418 9.00 6,607 » » D 6° 1 CE M MEME à MA 
Solonis xX Riparia 1615. 156 263 188 4,560.8,66 6,218 » » » » DAS ER RU 
SL, !,:.,1 5, RQ 146 277 490 5,64001,66 6,358 1512271 495,39 1/06 97 
Rupestris-Ganzin........., 153 263 191 4,100%9,33 6,100 » » pl æy | 2, Ko 
Riparia grand glabre....... 146 2835 186 4,950 8,66 6,278 » » » » pis ATEN 
Pinot >< Riparia 14002. 0e, 154 222 1480 5,24" 0,385 6,683 » » SAP patin 


{ 


L'examen des résultats de dosages conSignés dans ces tableaux démontre que , 


dans les conditions d’expériméntation où ces recherches ont été faites, en élimi- 
nant autant que possible les influences des facteurs autres que le greffage, mais 
sans que l’on puisse prélendre qu’elles aïent été supprimées, les vignes greffées 
sur porte-greffes hybrides ou d'espèces différentes produisent des moûts d’une 
constitution analogue à celle des moûts des vignes franches de pied. En effet il 
donne lieu aux remarques suivantes : 


L 


11° OBSERVATION. — Pour deux années consécutives, il y a sensiblement autant 
de différences entre les moûts des vignes fémoins qu'entre les moûls des vignes 


greffées; les écarts peuvent affecter 110 et430 grammes de sucre et 5 à 5 grammes, 


pour l'acidité. 


: 2° OBSERVATION. —- La même anné 14 différences maxima de constitution 
des moûts de vignes greffées et des monts des vignes franches de pied ne se sont 
manifeslées que par des écarts de 35 à 40 grammes dans la teneur en sucre et en 
faveur du greffé, et de 2 gr. 5 à 3 grammes dans l'acidité. ER 


3° OBSERVATION, — Les écarts qui se manifestent entre les moyennes de cinq, 


six et sept années des richesses des moûts d’une combinaison greffée et desmoüûts 
du franc de pied, ne dépassent en aucun cas 18 grammes pour le sucre et 0 gr: 8 
pour l'acidité. | 

L'étude que nous venons de faire des moüûts de vignes greffées, tant dans le 
cas de l'autogreffe que dans celui de l'hétérogreffe, nous conduit à limiter 


l'influence du greffage à des écarts, presque toujours positifs, de 35 à 40 grammes 


dans la teneur en sucre et de 2 gr. 5 à 3 grammes dansl'acidité, pour une même 


année, et de 18 grammes dans le sucre et10 gr. 8 dans l'acidité pour la moyenne 
des années étudiées. 


[. 
: 


S 3. COMPARAISON DES ÉCARTS OBSERVÉS. — Sans caractériser la valeur absolue 


d'un moût, sa richesse en sucre el son acidité renseignent sur sa valeur pratique. 


Elles fourniselit un terme de comparaison entre les vignes greflées et les vignes 


non greffées ; elles permettent de mesurer l’une des formes de l'influence du 


greffage dont les pence vinicoles sont parmi les plus importantes. 

Dans les conclusions du $ 1 de la deuxième partie de ce mémoire, j'ai fait 
ressortir que le moût des vignes franches de pied est de composition variable, 
que sa richesse en sucre et son acidité subissent des variations des trois ordres 
suivant la nature des agents qui les ont provoquées. à 


\ 
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ce pratique ? 


Q . 
JL LC 
ui 
à 


eur en sucre. — be porte- greffe él M adapté au sol et son Sr Foi 


À 


le: squelles EE ces Htchés a élé de 10 grammes Due le sucre. Il est ‘du 
F ut au plus de l’ordre des écarts produits sous l’aciion des diverses pratiques 
_culturales; mais le plus souvent 1l reste analogue à celui provoqué par les apti- 
{ _ tudes individuelles des pieds de vigne. En tout cas, la moyenne des teneurs en 
mie sucre de plusieurs années des moûts des vignes greffées ne diffère de celle des 

vignes témoin que par un écart tout à fait. de l’ordre de celui dû aux aptitudes 
Q individuelles. 


br en acide. — Pour les mêmes combinaisons de greffage bien adaptées et 
bien affinées, les écarts d’acidité sont plus marqués que ceux de sucre. Ils atlei- 
gnent un maximum de 3 grammes d' acidité sulfurique par litre, c’est-à-dire 

… parfois de l’ordre de ceux que produisent les influences de milieu, mais cepen- 
dant moins imporlant que les écarts qui se sont manifestés da la même 
période entre lesdiverses années et qui ont'atteint 5 grammes par litre. D'ailleurs 

la teneur en acide moyenne de cette période ne donne qu'un écart de O gr. 8 par 
rapport au témoin, et qui reste par suite de l’ordre des écarts manifestés sous 
l'influence des praliques culturales et de divers autres facteurs. 

Ainsi, placés à côté de ceux que subit la composition des moûts des vignes 
franches de pied, les écarts de richesse, en sucre et d’acidité des moûts des 
vignes greffées ne conservent qu’ une importance pratique secondaire. Et cette 
comparaison démontre que les conséquences pratiques à attribuer à l'influeñce 
du greffage sur la composition des moûts sont moins importantes que celles du 
choix du terrain, de la fumure, des conditions climatériques annuelles; de 
l'exécution rationnelle des PA lons culturales et de divers autres facteurs 
dépendants ou indépendants de la volonté du vigneron. 


(A suivre.) H. VERDIÉ. 
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LA NICOTINE ET L'ADMINISTRATION 


Les viticulteurs connaissent les discussions qui ont été soulevées à propos des 
insecticides. Parmi ces derniers, un seul, la nicotine, réunit tous les suffrages 
par son efficacité et par son absence de nocuité pour les employeurs. À la suite 
des démarches des représentants de la viticulture, le ministre de l’Agricuiture 
put obtenir deson collègue le ministre des ces un abaissement de prix de 
vente en faveur des membres des syndicats agricoles. Il semble que depuis le 
mois d'octobre 1908 où la question fut posée définitivement, l'administration des 
manufactures de l’État a eu le temps de se mettre en mesure de satisfaire aux 
demandes des agriculteurs. | 

Il n’en est rien, les bureaux ont usé toute leur activité à lutter énergiquement 
contre l’action ministérielle ; par tous les moyens ils ont tenté d'empêcher la 
réalisation des promesses du ministre de l'Agriculture, dontieshauts fonctionnaires 
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- de la place du Carrousel apprécient fort nent L'intérentonl en ce qu' elle « a 


troublé leur quiétude et leurs vieilles habitudes burebhe te a ù 


Pour rendre inutiles tous les efforts, ils opposent la force d'inertie. A. Mure 
présente les syndicats agricoles ont adressé des demandes équivalant à 
120.000 kilogrammes de jus riches titrés à 100 grammes de nicoline par litre, 
et l'administration en fabrique environ 8.000 kilogrammes par mois ce qui, ainsi 
que le faisait valoir un haut fonctionnaire, reporte à février 1910 la date de 
livraison finale des demandes actuelles. qd y aura belle luretle que les chenilles 
auront tout dévasté des récoltes. 


Aux demandes de jus riches Litrés l'administration répond: 


D’autre part je dois vous faire connaître que les commandes de jus riches étant de 
beaucoup supérieures aux disponibilités, il est peu probable que vous puissiez obtenir 
de suite intégralement les quantités qui vous sont nécessaires. 

A cette occasion, je vous signale que la situation n’est pas la même en ce qui con- 
cerne les jus ordindines et que vous pourriez également, par l'intermédiaire de votre 


Syndicat, vous procurer beaucoup plus facilement d' assez grandes quantités de ces der- 
niers liquides. 4 


2 
< 


Ce serait parfait si on savait à quoi aboutit l'emploi des jus ordinaires. Les 
lecteurs de la Revue connaissent le. travail de MM. Moreau et Vinet (Rev. de Vut., 
30 avril 14909) qui ont si clairement démontré les variabilités de richesse en 
alcaloïde de ces liquides. 


I} fut adressé à l'administration des manufactures de l'Etat une demande 
tendant à obtenir la vente de ces jus, non point d'après la densité, maïs d'après 
la richesse en nicotine. Celte demande … Costes a atliré la réponse suivants 
qu’il importe de citer en entier : | | 


Je vous informe qu’il n’est pas possible delivrer les jus ordinaires à des prix fixés 
d'après leur teneur en nicotine En effet, la proportion d’alcaloïde contenue dans ces 
liquides est extrêmement variable et diffère suivantla nature des matières quiontservi. 
à leur préparation ; comme le dosage de la nicotine constitue uue opération longue et 
délicate, le mode de tarification que vous proposez entrainérait dans la pratique des 
complications telles qu'il y aurait impossibilité presque absolue de l'appliquer, dans. 
nos manufactures ; en outre, on serait exposé: à des réclamations incessantes de la part 
des consommateurs dans le cas où l'analyse effectuée par des chimistes étrangers à 
l'administration et peu habitués à ces déterminations spéciales donnerait des résultats. 
différents de ceux ayant servi de base à la fixation du prix de vente. 

Ces inconvénients n’existent pas avec le mode actuel basé sur le degré densimétrique ; 
il est vrai que ce degré ne correspond pas à une teneur fixe de nicotine ; aussi l'admi- 
nistration ne garantit-elle pas aux acheteurs de jus ordinaires une proportion déter- 
minée de cet alcaloïde. D'ailleurs, il convient de remarquer que de nombreuses caté- 
gories de cultivateurs recherchent les jus ordinaires et trouvent, sans doute, dans _ 
l'emploi de ces liquides l’utilisation de propriétés, qui ne sont pas exclurivement celles 
de la nicotine, mais sans doute celles de principes extraits du tabac et associés à cet 
alcaloïde dans ces jus. 

On est donc autorisé à penser que les jus riches et les jus ordinaires répondent, dans 
certains cas, à des objets différents et peuvent, dans d’autres cas, au contraire, être.em- 
ployés dans un même but. À ceux des agriculteurs dont les besoins répondent à cette 
seconde catégorie, il convient à l'heure actuelle,et dans un intérêt général, de conseiller 
l'emploi des jus ordinaires, pour ne pas léser l'intérêt des autres personnes auxquelles 
les jus riches sont indispensables. En effet, la fabrication des jus riches n'est pas SUS— 
-ceptible d'un développement important, alors qu'il existe encore des disponibilités de 
jus ordinaires. | 
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ant soit peu x diffuse peut se résumer en quelques formules brèves : 
de la richesse des jus ordindires en nicotine est difficile pour notre 
et nous exposerait à des contestations ; 2° la vente au degré densi- 
nous met à l'abri de ces ennuis, et les agriculteurs sont habitués à ne 
ir ce qu’ils emploient, nous n'avons pas à modifier nos façons de faire 
as ne pouvons pas développer notre fabrication dejus riches. 
| l'heure présente le plus petit épicier de village, le plus mince marckand de 
Le te chimiques ou d'engrais est astreint à ne vendre que des denrées dosées 
Lx ie à richesse utile connue. Seule l'administration des labacs entend échapper à 
Fe cette. règle commerciale commune, elle ignore sans doute qu'il existe des appareils 
Re _ simples inventés par M. Schloesing pour doser, la nicotine à un dixième de 
__ gramme près, et elle suppose ses ingénieurs incapables d'en tirer profit utile. 
…. Commercialement parlant un dosage à 2 % près suffirait comme il est pratiqué 
, pour la vente des engrais. Les appareils de dosages sont de prix faible, surtout 
pour une administration qui réalise un bénéfice commercial de près de 400 millions 
par an, et la place pour les installer ne: manque certes pas dans les immenses 
salles de manufactures où on emmagasine scrupuleusement la poussière. 
…_ JIlne serait même point nécessaire de munir tous les établissements de ces 
—_ instruments, le dosage pourrait très bien se faire dans des laboratoires communs 
à plusieurs manufactures, les jus ordinaires peuvent très bien voyager en échan- 
tillons, et s'ils fermentent l'inconvénient est nul, car la teneur en nicotine n’est 
_ pas modifiée pas les fermentations. * #4 
| On reste confondu lorsqu'on entend une administration qui à à la tête de ses 
services des ingénieurs, presque tous sortis de l’école Polytechnique, répondre 
qu'elle ne peut pas faire des dosages de nicotine pratiquement suffisants pour 
Ja mettre à l'abri de cette crainte puérile des contestations. 

L'industrie privée livre en provenance de Vé étranger des jus de tabacs à dose 
de nicotine garanlie, l'administration le sait si bien que plutôt que de se mettre 
en mesure de satisfaire les consommateurs français, elle n'hésite pas à leur 
conseiller de s'adresser à ces négociants et tout ceci pour S’éviter la peine de 
doser ses propres produits. 

_ Cela rappelle les procédés datant de Me années à peine, par lesquels 
cette patriotique administration livrait à 1 fr. 85 le kilogramme aux éleveurs de 
la République Argentine les jus titrés de nos manufactures, alors qu “elle se 
… refusait de Les céder à moins de 4 francs aux simples bois 

Celte même administration préfère s'adresser à des producteurs Slrangers 
plutôt que de provoquer les modifications culturales ou les sélections de 
plantes, qui finiraient par mettre notre production nationale à l'abri des impor- 
tations. 

Cette même administration déclare ne pouvoir développer sa production de 
jus riches et, systématiquement, elle détruit par le feu les rebuts des récoltes de 
nos planteurs, plutôt que de leur procurer un léger avantage en les achetant à 
faible prix pour les laver et les épuiser de nicotine, ce qui serait à ce point de 
vue spécial au moins aussi avantageux qué Latiliser les jus de lavages de côtes 

ou de tabacs inférieurs. 

Mais pour en revenir à la Mn dont l'Administration des tabacs vend ses 
produits nous constatons qu elle tient à continuer à se baser sur la seule densité 
des liquides. Il reste à voir à quelles conséquences désastreuses, et à quelles 

inyraisemblances commerciales cette mañière de procéder conduit. 
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efficaces pa ils contiennent au moins 100. grammes d 'alealoïde io S par k 
hectolitre, et au plus 133 grammes. Au dessous de 100 grammes des insectes me 
sont plus atteints et au-dessus de 433 grammes on est exposé à ibrüller les bour- 
geons et à compromettre les récoltes. | MMS 

En se reportant au travail précité de MM. Moreau et Vinet on constate que le 
même jus de 10° environ de densité peut indifféremment contenir 8 grammes 
ou 2 grammes de nicotine. Théoriquement l'administration des itabacs indique 
2 degrés contiennent environ 8 grammes d’alcaloïde, äl 
faudra donc ajouter 42 à 13 litres de ce jus à 88 litres de liquide pour obtenir un 
inseclicide utile ; mais si par hasard l'employeur tombe sur un liquide dos“ant 
2% grammeside bison. il va incorporer à son liquide 250 grammes d'alcaloïde 
et il perdra en grande partie sa récolte. si au contraire ila eu l'inverse mal- 
chance de recevoir un liquide en rontena 
aucun insecte. Résultat : deux chances sur “di de perdre son Mi son argent, 


que les jus de 40 à 


ou'sa récolte. 


Au point de vue de l’achat des liquide: si cel agriculteur veut faire doser!les | 
jus livrés, il est obligé de se procurer des quantités essentiellement varrables 
et il doit débourser des sommes absolument différentes, suivant les 
hasards qui président ‘aux productions des manufactures. Le tableau suivant 
résume les variations fantastiques des prix du kilogramme de nicotine « 


de Jus, 


— LA NICO! 


Lil 


ES nicotine 


4 x So 


Jus titré riche (Bidon de 5 litres)... .: m0) 
Jus ordinaire 40° contenant 7 
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Comment qualifier ‘une administration à 
des manufactures de l’Elat qui fait payer un produit brut jusqu'à 75 franesile 
kilogramme et distillé 10 ou 48 francs ? 

Cette administration, miseau courant des périls agricoles (non- ét Èt On: des 
insectes, ou destruction des récolles) auxquels ses procédés de lvraison”exposent 
les acheteurs des jus ordinaires, ne trouverien de mieux que de conseiller : 4° de 
s'adresser aux jus titrés el elle avoue tie pas pouvoir en livrer; 2° de faire 
analyser ses livraisons. Noït-on un agriculteur acheteur de 20 ou 50 litres de 
jus ordinaires les faisant analyser? Si le malheur lui faitéchoir dans'son/lot dela | 
nicotine à 75 francs le‘kilogramme, il faudra y ajouter un supplément de 12ou de 
15 francs pour cette analyse. Si l'acheteur est un syndicat, comment réparlira-til 

entre ses adhérents à des époques différentes les prix des jus valant: respective- 


A 
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ment de 8 à 50 francs le kilogramme de wicotine ? 


Ces renseignements éclaireront les viticulteurs sur les dangers que leur font 
courir les procédés vraiment extrordinairés de l'administration des manufactures | 
de l'Etat, au point de vue agrico'e et financier. Il appartient aux ministres de 
l'Agriculture et des Finances d’agir énergiquement ‘et sans retard pourmeltre 
fin à des errements,qui compromellent sigravement les intérêts des agriculteurs, 


Syndiqués 
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26 ,60 


8 , 10 
30 


40 
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it seulement 4 grammes, il me détruira 
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48 
40 


caractère commercial comme «elle 


et d'en finir une bonne fois avec les agis-éments de cette administration. 
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ue UTILISATION. DES INSÉCTICIDES ARSENICAUX 


F L impossibilité dans laquelle se trouvél'Administration de fournir les quantités 
de micotine titrée qu'on lui demande et la difficulté pour le viliculieur de 


ne à ces jus titrés des jus de tabac ordinaires, de composition trop 


variable, vont nécessiter l’utilisalion d’autres road insecticides contre 
 l'Eudémis et la Cochylis. Certains vitieulteurs auront recours au chlorure de 
 baryum, d'autres à l’arsenic. De nombreuses demandes de renseignements nous 
sont parvenues au sujet de l'emploi des arsenicaux dont nous donnerons un 
aperçu sommaire. 

 L'arsenic, en s’oxydant, donne lieu à la formation de composés très toxiques, 
J'anhydride arsénieux «et l’anhydride arsénique; avec les métaux, le prewnier 
donne des arsénites, le second des arséniates. Parmi ces sels, ich uns sOn4 
solubles dans l'eau (arséniate de soude, de potasse); ils sont très actifs contre 
les insectes, mais à dose réellement efficace (100 à 120 grammes par hectolitre), 
ils provoquent des brûlures graves sur les organes verts des plantes; ils brûlent 
_ souvent à des doses encore plus faibles (50 grammes, soit 1/2000), et ils exercent 
‘souvent une action déprimante sur la végétation. 

Les autres sont insolubles : tels les composés arsenicaux du plomb, du fer, 
du cuivre, de la chaux, On les utilise en suspension dans un liquide. Pour 
préparer l'insecticide à base de sel insoluble, on peut procéder de deux façons : 
4° employer le sel arsenical en poudre que Lun ajoute au liquide de pulverisa- 
_ lion; 2° préparer ce sel dans le liquide même, en utilisant une double décompe- 
ee Ce second procédé consiste à mettre. une solulion d’arséniate de sude en 
| présence d'un sel soluble du métal; la réaction chimique qui se produit donne 
un précipité : de l’arsénite ou de Porsén ii insoluble. 

… De ces deux procédés, lepremier est plus rapide et plus simple, c'est à lui 
ES Dewitz donne Ja préférence. Mais, ainsi que celui-ci le fait remarquer, 
la suspension des poudres dans le liquide est moins parfaile que dans Le proceuté 


… par précipitation, elles tombent vite au fond si l'on n'a pas soin d'agiter très 


souvent le liquide ou d'employer un appareïl qui opère un brassage automatique 
de la bouillie, Cette simplification de la méthode n’est pas nécessaire, car 
l’ouvrier agricole a été habitué à la préparation de produits obtenus par la 
double décomposition, depuis que l'usage des bouillies cupriques (bordelaise et 
bourguignonne\ s’est généralisé. | 

Certaines poudres arsenicales (vert de Schweinfurth) sont très difficilement 
mouillées par l’eau; on conseille de les mélanger d'abord soit avec un p-u de 


. glycérine, soit avec de Ja chaux éteinte et de l’eau, de façon à former une 


bouillie épaisse que l'on incorpore au liquide de pulvérisation. L'adjonction de 
chaux a en outré l'avantage d'éviter les brûlures. Le 
L'arséniate de plomb se prépare, par double décomposition, de la facon 
suivante : on dissout 300 grammes d arséniate de soude ordinaire dans quelques 
litres d'eau. On fait, d'autre part, une solution de 500 grammes d’acétate de 
plomb, et on verse la deuxième solution dans la première en agitant. Il se forme 
un précipité blanc très léger d’arséniale de plomb. On complète à 100 litres avec 
de l’eau. On ajoute souvent du glucose (4 kilogramme) pour augmenter l'adhé- 


rence ; cette adjonction n’est pas nécessaire, pu bouillie ayant par elle- même 1e assez 


d' adhérence, mais le glucose agit comme appât vis-à-vis des insectes. 
Il faut qu il y ait un léger excès d’ acétate de plomb, pour que tout d'éspiiale 


de soude soit décomposé. On peut s’assurér de la présence de cet excès de plomb 


au moyen de papier buvard imprégné d'iodure de potassium : le PR jaunit 
par formation d'iodure de plomb. 

Les composés arsenicaux de cuivre sontmoins actifs que l'arséhtats do plomb. 
On emploie le vert de Schweinfurth (acéto-arsénite de cuivre) à raison de 
150 grammes dans un hectolitre de bouillie bordelaise, ou le vert de Scheele 
{(arsénite de cuivre). On peut préparer ce dernier par double décomposition de la 
manière suivante, indiquée par M. Marès : faire dissoudre 2 kilogrammes de 
sulfate de cuivre dans 90 litres d’eau. Nerser dans celte solution 4 litre de 
solution d’arsénite de soudé, obtenu en faisant bouillir ensemble 100 grammes 
de carbonate de soude Solvay et 100grammes d'acide arsénieux. Verser 
lentement et en agitant vigoureusement: Aussitôt après, ajouter un lait de 


chaux préparé avec 10 litres d'eau et 4 kilogramme de chaux vive; agiter 


vigoureusement. 4 

L'arséniale de chaux peut être utilisé Suivant la formule de M. Marès, mo- 
difiée par M. Fabre : arséniate de soude, u0 grammes ; chaux hÿ deal quies 
250 grammes; eau, 100 litres. | 

Quant à Pate niate ferreux, nos lecteur trouveront des indications très nettes 
à son sujet dans la note de MM. Vermorel et Dantony (1). 

D'une manière générale, les composés arsenicaux solubles ne sont guère usités 


comme insecticides, parce qu’ils ne sont pas utilisables à des doses assez aclives, 


à cause des brûlures qu'ils provoquent. On a donc recours aux composés inso- 


lubles, qui peuvent être employés à dose beaucoup plus élevée sans inconvénient 


pour Ps vigne. | 

L’arséniate de plomb, dont on à fait grand cas en 1906 contre l’Altise et avec 
lequel des essais ont eu lieu en 1907 contre l’Eudemis et la Cochylis, est un 
insecticide très actif, mais il est très dangereux à cause de la présence du 
plomb. Aussi est-il préférable de recourir aux composés arsenicaux du: cuivre, 
de la chaux et du fer. é | 

De très grandes précautions doivent être prises dans la pratique des traite- 
ments arsenicaux. Il faut avoir soin d'effectuer la pulvérisation en se tenant 
sous le vent, pour ne pas recevoir de bouillie sur le visage; se laver soigneuse- 
ment le visage et les mains après l'opération ; enfin ne jamais traiter après que 
les fleurs sont ouvertes, c’est-à-dire après la mise à nu des grains. Le traitement 
ne sera donc applicable que contre la génération de printemps. Même dans ces 
conditions, il serait bon de ne mettre à la cuve que les grains et non les « râfles », 
qui Do x EIS dans certains cas porter encore des traces d’arsenic. 


Le traitement contre l'Eudémis et la Cochylis doit avoir lieu entre l'apparition + 


générale des papillons et l'apparition des larves, c’est-à-dire en général du 40 
au 20 mai. Los 


D' J. FEYTrAUD. 


(4) Voir Revue, n° 799, p. 406. 
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lié viticole de l'Aude: propriété, travail, crédit (F. Convert). — F umure des prairies 
US (ED. ZACHAREWICZ). — Instructions administratives : Délai à fixer pour les 
avations de récolte (J. Caicraux) ; Délimitation de la Champagne viticole, contrôle de 
rigine des vins (L. MarTiN). -- Informations : Circulation des plants de vignes ‘dans l’arron- 
Re, ssement de Melun ; Le prix des eaux-de-vie /en Angleterre ; Exposition de la Société 
Fa nationale d'Horticulture de France; la prime à da distillation en Bourgogne. — Nécrologie : 
ae € … Vazérx Mayer (F. C.). 
—_ …_ : L'économie viticole de l'Aude : PROPRIÉTÉ, TRAVAIL, CRÉDIT. — Le 
… … département de l’Audese place, au point de vue de l'étendue des vignes qu'il pos- 
sède, au troisième rang des départements français, dépassé seulement par 
| l'Hérault et la Gironde. Ses plantations, spécialement concentrées dans les arron- 
dissements de Narbonne, de Carcassonne et de Limoux, font partie du groupe du 
grand vignoble du littoral méditerranéen. Ce sont les mêmes méthodes de cul- 
._ ture, la même organisation viticole qu'on yrencontre, avec plus de variélés cepen- 
dant d'un point à un autreet plus de richesse aussi dans les produits. Les vins du 
Minervois sont des vins supérieurs pour la catégorie des vins ordinaires; les vins 
des Corbières, des vins de réelle qualité, plus estimés que payés par le commerce; 
les Limouxins, des vins particuliers au pays. Dans de semblables conditions 
locales, l'étude de l’économie viticole présente un grand intérêt: M. Barbut, 
professeur départemental d'agriculture, qui a suivi de très près son évolution, 
vient d'en réunir les éléments essentiels dans un mémoire qui provoque d’ins- 
tructives observations (1). | 

Le vignoble de l’Aude n'a cessé de s’accroitre de 1839, époque de la confection 
du cadastre, jusqu au moment de l'invasion phylloxérique, qui a débuté dans le 
département en 1877. Dans l’espace de ces 38 années, son étendue s’est élevée 
de 51.000 à 145.000 hectares. Après avoir sensiblement fléchi ensuite. elle était 
remontée à 133.000 hectares en 1900, mais elle s’est abaissée de nouveau, dans 
ces huit dernières années, pour redescendre, en 1908, à 118.000 hectares. Sa 
diminution n’est pas moindre de 16,000 hectares, dont plus de 10.000 pour l’arron- 
dissement de Narbonne, de 4.000 pour celui de Carcassonne. Actuellement, la 
reconstitution du vignoble est complètement arrêtée ; il se réduit même d'année 
en année au lieu de s’accroitre. Mais nous ne savons quelle est la part à faire 
dans son amoindrissement aux plantations qui disparaissent d’elles-mêmes, à 
celles qu'on abandonne pour cause de faiblesse, aux arrachages de vignes en 
production normale dans les plaines ou ne tu coteaux; ce sont autant de 
questions qu'il resle à préciser. 

Jusqu ‘à présent on n avait que de vagues notions sur la répartition des vignobles 
par catégories de contenances. Quelques indications seulement ont été données 
par l'enquête agricole de 1892. Nous avons cherché ici même à en dégager les 
conclusions principales (2). Dans l’ensemble de la France, les vignobles entraient, 
au moment de la dernière enquête décennale, pour 28,2 % dans les exploi- 
talions de moins de 5 hectares ; pour 69 % dans les exploitations de moins de 
40 hectares; on en trouvait 31 % dans les exploitations de plus de 40 hectares. 

D’après les dépouiilements laborieux des déclarations de récolle auxquels 
s’est livré M. Barbut, les vignobles de l'Aude se divisent exactement en paris 

(4) G. ;:. Notes sur l’économie rurale de l'Aude, 1 fascicule grand in-$8° de 8ù pages avec 


carte ei graphiques hors texte. 
(2) Voir Revue, année 1897, 2 semestre, page’ 597. 
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égales : pour un premier tiers en ne: de moins de 5 LCR pour) 1 
deuxième Lliers, entre les vignobles de 5à 95 hectares; pour un dernier diers 
entin, en vignobles de plus de 25 hectares. On miel dans le département, 
47 MANN A de plus de. 100 hectares, 18 bd plus de 150,7 de plus de 200, æ. 
un de plus de 300 hectares. é De CR TR 

Ces renseignements statistiques sont fort intéressants par eux-mêmes. Leur 
interprétation complète exigerait des comparaisons avecle passé, qu'il n’ est gnère 
possible d'établir en l'absence d'informations suffisantes. Ce n ‘est que plus tard 


qu'on pourra savoir si l’avenir doit apporter des modifications dans l’état actuel 


des choses. La conslilution du vignoble de PAude n'aura cependant toute sa 
signification que lorsqu'elle pourra être mise en parallèle avec celle du vignoble 
d'autres départements ; il faut espérer queMles recherches de M. Barbut serviront 


d'exemple et qu'elles seront reprises dans d’autres régions. Enfin, la distribution 


de la propriété viticole dans l’Aude n’est pas la même dans tonte ses parties, 
el il y aura lieu, sous ce rapport, de la reprendre par subdivisions principales. 
Mais le travail à effectuer est commencé, nous ne doutons pas qi il ne soit 
poursuivi méthodiquement avec le temps. | 

La valeur des vignobles est plus variable que celle de ont autre genre de: 
propriétés rurales. Elle avait alteint son maximum, qui semble maintenant être 
provenu d’un engouement exagéré, avant la crise phylloxerique. Depuis 1900 
surtout, sa dépréciation a suivi une marche progressive dont les résultats sont 


décourageants. M. Barbut ne l'évalue pas à moins de 66 à 80 % etil en donne 


des preuves. 


». 


Le domaine de Truilhas, à Sallèles d’Aude; qui compte 90 hectares de vignes, et dont | 
la valeur était estimée à un million, a été pris en charge, en 1905, par le Crédit fon- 


cier, pour 200.000 francs. À Fitou, un domaïne de 182 hectares, dont 50 en vignes. . 


estimé 180.000 francs en 1904, a été vendu en août 1906 25.000: franes: Une propriété 


de 40 hectares à Saint-Nazaire, que le Crédit fomcier évaluait, à 150.000! francs en 1899, S 


a été cédée, en 1906, pour 25.000 francs également. À Ouvéillan, 28 hectares de vignes 


valant 200.000 francs, en 1898, ont été vendus 39.000 francs en mai 1906. Le domaine 


d'Huniac, à Pennautier, dont la valeur au moment du prêt du Crédit foncier, en: 1893, 
était de 450.000 francs, lui a été cédé, en 1906, pour 140.000. francs, sa surface étant 
de 128 hectares, dont 80 en vignobles partiellement arrosables. 

Mais c’est surtout en 1907 et en 1908 que la baisse des prix s’est accentuée... Un 
domaine situé sur la commune d’Armissan a été vendu, par expropriatiOn, bovast le 
tribunal de Narbonne, le 30 juillet 4904, pour 76.000 frames. Il n’est plus revendu, au 
2% mars 1907, sur nouvelle expropriation, que 30.000 francs, perdant plus de la moitié 
de sa valeur en moins de trois ans! Un petit vignoble de 4 hect. 70 situé à Saint-Lau- 
rent de la Cabrerisse, payé 11.000 francs en 1905, a été vendu 5.000 frames em #30: 


C'est plus que de l’avilissement, c’est un véritable effondrement de la propriété 
viticole. | 

Depuis la débâcle des cours des vins, les propriétaires ont cherché à réaliser 
toutes les économies possibles compalibles avec une culture rationnelle, quand 
ils ne se sont pas abandonnés à une culture négligée. Dans une des propriétés le 
mieux tenues, les frais annuels d'exploitation s’élevaient, en 1897, à 600 francs 
par hectare, éouk 250 francs environ en dépenses de main-d'œuvre. 


La CAM LER ouvrière s'est trouvée profondément éprouvée par la crise ne 
intense de la propriété. Les salaires se sont cependant maintenus à leur taux … 


ancien, ils se sont même quelque peu élevés par heure de travail, atteignant 


LA 


f 


# 
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“À ou: M jee si Dames est: un peu mieux Re sk est à de que He nombre 
__  d'heur s totales occupées nait diminué dans une importante proportion. C’est 


AVS: pie que ‘choseque de savoir ce que le journalier gagne par heure de travaik, on 
L | ® AY 

E : voudrait être fixé sur ce qu'il recevait autrefois et ce qu'il reçoit aujourd’hui 
ASE A 3 

| pour toute une année. k 

ALT ‘> 


” L'organisation. du travail est dans l'Aude viticole à peu près ce qu’elle esidans 
RP VHérault viticole. On y trouve une classe spéciale d'auxiliaires, chargés de la 


CA 
44 ’ direction et de la surveillance des services de main-d'œuvre. Elle est formée de 
“A _cequ'on appelle des paieres ou des ramonels dont on ne trouve pas la représenta- 


tion dans nos pays de grande culture. L'Aude agricole, à l’ouest du départe- 

_ ment, comporte, de son côté, le concours de maïtres-valels dans des conditions 

e' qu'on observe que dans les plaines dei là Garonne. La description que donne 

M. Barbut de leurs attributions ne diffère que par quelques détails de celle qu’en 
avait faite M. Théron de Montaugi, il y a une soixantaine d'années déja. 

_ Le désastre de la propriété a retenti sur la situation des populations ouvrières, 
ila découragé en même temps le crédit hypothécaire. Mais si le vigneron ne 
trouve plus d'argent sur sa terre, il en trouve pour ses besoins journaliers sur 

_ses garanties morales. Gràce aw développement des caisses de Crédit agricole 
mutuel, ces excellentes institutions, qui ne datent que de 1900, consentent main- 
_ tenant aux agriculteurs des prêts personnels dont le montant annuel varie de 
> à 6 millions de francs pour le seul département. C'est une aide dont on peut 
espérer les meilleurs résultats, mais une aide qui n’est encore qu'à ses débuts. 
Le crédit personnel, bien PR , peut alténuer les difficultés de la. situatxon ; 
. il ne remédie pas à lui seul, comme on) l'avait espéré, aux conséquences de Ê 
k mévenle. — PF. CoNveRT. É 


_ Fumure des prairies et des luzernières. — Tout agriculteur soucieux 
des rendements à obtenir dans sa ferme ne doit rien négliger pour cela; à ce 
sujet, le moment des fumures pour nos plantes fourragères étant arrivé, um mot 
läsdessus ne peut que l’intéresser. Pour la fumure des prairies naturelles nous 
ne pourrons envisager en ce moment-ci que celle qui peut être appliquée 
aux prairies à l’'arrosage. Les expériences que nous avons entreprises à ce sujet, 
et qui ont duré 12 ans sur les mêmes prairies, nous autorisent à critiquer les 
fumures failes au fumier de ferme pour cette culture. Il est en effet indéniable 
que le fumier mis en couverture sur une prairie ne peut donner son maximum 
d'efficacité, vu qu'une partie de sa matière azotée sous forme d'ammoniaque 
disparaît par suite du contact de Pair et du soleil. De plus, la matière organique: 
ne peut être qu’en faible partie utilisée, sa nürification ne pouvant s’etfectuer. 
D'ailleurs, aucune matière organique ne doit être conseillée sur la prairie, vu 
que cette dernière à le pouvoir d'en enrichir le sol chaque année par les racines 
qui poussent et s’y accumulent à un tel point que cet excès de malière orga- 
nique peut rendre le sol acide. C’est ce qui arrive sur les vieilles prairies mal 
entrelenues par la fumure. De cet état de choses les mauvaises plantes prennent 
alors le dessus sur les bonnes. Il faut donc renoncer à l'emploi du fumier de 
ferme pour les prairies et le réserver pour les cultures sarclées qui, elles, 
exigeant son enfouissement dans le sol, uliliseront son maximum de fertilité. 
La fumure des praïries sera donc faite exclusivement aux engrais chimiques 
et la formule qui nous à donné les meilleurs résultats est ainsi composée suivant 
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la fertilité du sol : nitrate de soude, 200 à 300 kilogrammes à l'hectare; chlorure 
de potassium 150 à 200 kilogrammes à l’hectare ; superphosphate de chaux18/20,. 
500 à 600 kilogrammes à l’hectare; plâtre, 400 à 600 kilogrammes à l'hectare.. 


Pour la réussite de celte formule voici comment elle doit être appliquée sun 
mois avant les arrosages, faire le mélange des matières, mais en ayant soin 
de garder la moitié du nitrate de soude, et le répandre. Puis passer la herse. Le 
nitrate de soude gardé n’est répandu qu'aussitôt la première coupe enlevée. En 


opérant ainsi on obtient une plus grande quantité de foin sans en diminuer la 


qualité. | 

La fumure pour la luzerne est diftétéiite. Cette plante, ayant le pouvoir 
d'assimiler l'azote de l'air gräce à l'existence sur ses racines de nodosités de 
nature microbienne, n'exige pas d'engrais azotés durant sa végétation. Il 
est démontré aussi par les expériences de M. Deherain que les engrais chimiques 
ne peuvent donner leur maximum de résultats que sur un sol pourvu de 


matières organiques ; ilest par conséquent tout indiqué que, si le terrain sur 


lequel la luzerne va être créée n’est pas suffisamment pourvu de ce principe, on 
ne doit pas s'attendre à ce que les engrais chimiques dont nous allons conseiller 
l'emploi donneront les résultats voulus auxquels on a droit. 

D’après cela, la première des, choses dont l’agriculteur doit se préoccuper 
dans la création d’une luzernière, c'est de se rendre compte par l'analyse de la 
richesse du sol en matières organiques, afin de pouvoir profiter du labour de 
défoncement pour y incorporer une bonne fumure au fumier de ferme dans le 
cas où elles y seraient en trop faible quantité. 


Dans un sol ainsi enrichi d'éléments organiques nous pourrons chaque année 


y répandre, dès le mois de mars, la luzerné étant arrosée, la formule d'engrais 
chimiques suivante : sulfate de potasse, 200 kilogrammes à l’hectare; superphos- 
phate de chaux 18/20, 600 kilogrammes à l’hectare; plâtre, 400 kilogrammes 


à l'hectare. 


En opérant ainsi, on a le maximum de rendement, sans pour cela épuiser le 


sol des éléments fertilisants qu'il renferme. Au contraire, en n'y apportant pas 
l'engrais que nous conseillons, la luzerne serait améliorante par rapport aux 
matières azotées qu’elle laisserait dans le sol, mais elle serait épuisante en prin- 
cipes minéraux potasse et acide phosphorique, et les cultures qui succéderaient 
dans ces conditions à la luzerne en porteraient les conséquences. On a donc 
tout avantage à agir de celte manière. 

Les malières une fois mélangées seront répandues à la volée sur la luzerne. 
Cette dernière devra aussitôt après être cuitivée au moyen du scarificateur ou de 
l'araire. Cette culture, que nous ne saurions trop recommander, a pour effet 
non seulement de détruire les mauvaises herbes, mais d'aérer le sol, par consé- 
quent de permettre à l'air de pénétrer plus facilement jusqu'aux racines et 
d'amener par suite une plus grande absorption d'azote par la plante; enfin 
l'engrais est conduit plus facilement dans le sol et peut être mieux utilisé. — 
ED. ZACHAREWICZ. 


Instructions administratives : DÉLAI A FIXER POUR LES DÉCLARATIONS DE 


RÉCOLTE. — Dans sa dernière session, la Société des Viliculleurs de France avaït 


demandé que, « dans chaque département, le préfet soit invité à fixer, après … 


avoir provoqué l’avis du Conseil général, les délais de déclaration de récolte à 


une date très rapprochée de la fin des vendanges ». Saisi de ce vœu, M. J. Cail=. 


| 
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laux, Miniète des Finances, faisait savoit peu après, en réponse aux observa- 


tions qui lui étaient transmises, que sof administration, reconnaissant ce que 
cette réclamation avait de fondé, préparait des instructions spéciales aux préfets, 
destinées à lui donner satisfaction (1). La circulaire qui leur a été adressée, 
AE en date du 1°’ avril 1907, a été la suite de l’engagement ainsi converu : 


Le ministre des Finances à Messieurs les préfets. — La circulaire n° 685 , du 
9 juillet 1907, a déterminé les conditions d’apphcation des dispositions de Ds? A0 5 de 
la loi du 29 juin 1907 concernant les déclarations de récolte. Cette instruction spécifie 
notamment que les déclarations dont il s’agit doivent être faites avant l’ expiration d’un 
délai que les préfets fixent annuellement, après avis du Conseil général, à une époque 


ausshrapprochée que possible de la fin des vendanges et écoulages, c’est-à-dire aussitôt 


après la décuvaison, opération qui, en général, est terminée partout dans les derniers 
jours du mois d'octobre ou les premiers du mois de novembre. 

Il existe un intérêt très sérieux à ce que les délais fixés par les préfet soient renfermés 
dans des limites aussi étroites que possible, Ce sont les déclarations de récolte qui 
indiquent, en effet, au service des Contributions indirectes les points sur lesquels il 
doit diriger ses efforts pour la répression de la fraude. En outre, elles servent de base 
à une Statistique dont il importe de ne pas retarder la publication, si l’on ne veut pas 
laisser pendant plusieurs mois le marché des vins dans une incertitude toujours préjudes 
ciable à la marche régulière des transactions. 

Or, l'expérience a démontré que, dans un assez grand nombre de départements, la 
date extrême assignée pour les déclarations de récolte a été fixée jusqu'ici à une époque 
trop reculée et s'éloignant sensiblement du tèrme prévu par le législateur. Ces erre- 
ments ont été souvent déterminés par un souci excessif de permettre aux récoltants, 
avant d'effectuer leur déclaration, de laisser dépouiller les produits, d'opérer un premier 
soutirage, et de défalquer du total de la récolte le déchet de cette opération afin de 
pouvoir ne déclarer que la quantité exacte de vin marchand effectivement obtenue. 

Mais les inconvénients des inexactitudes minimes que peuvent présenter des décla- 
rations un peu hâtives ne sauraient être mis en balance avec les abus que des décla- 
rations tardives peuvent favoriser. 

Cette année, la publication de l'état préc l'importance de la récolte de 1908 n’a 
pu avoir lieu que dans le milieu du mois de janvier. Afin d'éviter le retour de semblabes 
retards, vous voudrez bien, pour les fixations à venir, vous inspirer des. observations 
. qui précèdent. 

Je crois d’ailleurs devoir vous faire remarquer que, pou” ces fixations, la loi ne 
demande qu’un avis au Conseil général, et que vous n'êtes nullement lié par les indi- 
cations contenues dans la délibération de l'assemblée départementale, Au cas où les 
propositions du Conseil général s’écarteraient des règles qui viennent d’être exposées, il 
vous appartiendrait donc defxer de votre propreautorité laldate extrême pourlaréception 
des déclarations, date qui, en aucun cas, ne saurait être postérieure au 15 novembre 
pour les départements du Midi et de l'Algérie et au 1° décembre pour tout le reste du 
territoire. — J. CAILLAUX. 


La lettre du ministre des Finances aux préfets a été communiquée aux agents 
de la Régie par une lettre autographiée n° 253, en date du 20 avril 1909, de 
M. Martin, directeur général des Contributions indirectes. Les fonctionnaires de 
son Service sont invités, dans le cas où l'autorité préfectorale croirait devoir les 
consulter, à s'inspirer, pour émettre un avis, des observations exposées dans 
l'instruction qu’elle contient. 


DÉLIMITATION DE LA CHAMPAGNE ViricoLE : Contrôle de l’origine des vins. — La 
M 7 ou de la Champagne, sans comtpole de l’origine des vins vendus 


: 


_ (4) Voir Revue, t. XXXI, n° 802, p. 494. 


# 


sous le nom de Champagne, LR a: M. d'Élissagaray. Fe n'aboutie | 


qu’à l’authentification de la fraude. Sur une question à ce sujet, porlée par 


M. Dominique Delahaye à la tribune du Sénat, M. J. Caillaux,, ministre des 


Finances, ‘léclarait qu'il était « prêt à aider, par les moyens dont il dispose, àäla 


répression des fraudes ». Tout en faisant des réserves sur certaines mesures 


soumises à son altention, il exprimait l'opinion que la solution du problème de 
a certification d’origine Fit vins pourrait être résolue assez facilement. (L)- Ce 


n'élait pas de sa part de simples promesses destinées à lui permettre de gagner 


du temps. Les événements ont marché plus vile que nous ne l’avions prévu. De 
_ premières mesures, en effet, viennent d'être prises qui résultent d'une: cireu- 
aire du Moteurs aneral des Contributions indirectes sous forme de lettre auto- 
graphiée, n° 234, en date du 96 avril 1909: Ce document s’exprime’ ainsi: 


Par application des dispositions de l'article 44 de la loi du 1er août 1906 complété 


par l’article 1e' de celle du. 5 août 1908, un déeret en date du 17 décembre 1908, inséré 


au Journal officiel du 4 janvier suivant, a défini les vins auxquels est. exclusivement 
réser vée l'appellation régionale « champagne: », Aux termes de ce décret, l'emploi de 
cette appellation est restreint. aux seuls vins récoltés et manipulés entièrement sur un 
terntoire délimité, comprenant toute l'étendue des arrondissements de Châlons-sur- 
Marne, de Reims et d’Epernay, ainsi qu’une partie de ceux de Vitry-le- D de 
Château-Thierry et de Soissons. | 

La loi du 28:avril 1816 oblige, par son article 10, les expéditeurs de boissons à à indi- 


quer, dans leurs demandes de titres de mouvement, l'esp-ce et. la qualité des liquides 


expédiés et cette indication es£ reproduite par les receveurs buralistes sur les acquits- 
à-caution. Or, les vins issus des territoires délimités par le décret. précité constituent 
désormais une qualité spéciale et bien déterminée de: vin; ils doivent, en conséquence, 
recevoir — et peuvent seuls recevoir —.sur les-titres de mouvement Ja: ÉD ARAAON. | 
« vin: de la Champagne. viticole ». | 

Les expéditeurs de vins de l’espèce — propriétaires-récoltants ou courtiers — décla- 
reront donc, sur les soumissions d'enlèvement, que les vins qu'ils expédient sont. des 
« vins de la Champag ne viticole »:; cette déclaration engagera. leur responsabilité au 
point de vue: de la garantie de l’origine du. produit et entraînera, au cas où elle vien- 
drait à être reconnue inexacte, l'application de sanctions pénales. Les, receveurs-bura- 


listes ne sauraient, en aucun cas, se refuser à accepter les déclarations qui leur seront 


_ faites et à en reproduire les termes mêmes sur les titres de mouvement, par eux deli- 
vrés; mais, dans le cas:où ils: auraient des doutes sur la. sincérité de, ces déclarations 
quant à l'origine réelle des vins, ils devraient en faire part immédiatement au chef de 
service local auquel il appartiendrait d’en rechercher le bien-fondé. Le cas. échéant, le 
fait de déclaration inexacte serait constaté par un. procès-verbal dressé dans la forme 
usitée en matière de contributions indirectes. Æl conviendrait d’adresser sans délaïune 
copie de cet:acte au procureur de la République, à qui serait laissée l'initiative des 
poursuites, sauf pour le chef divisionnaire à se concerteravec lui en vue de pouvoir inter 
venir à l’audieuce où serait appelée l’affaire,t et exercer l’action fiscale résultant de 
l'infraction à l’article 10 de la loi du 28 avril 1816. (Fausse déclaration de la né 
liquide expédié.) | “ 
Les employés de tous grades devront s attacher à connaître, par tous les: moyens 
dont ils disposent, et à suivre avec le plus grand soin les réceptions, par des récoltants 
ou: des courtiers établis dans: l'intérieur du territoire, délimité, de vendanges, de moûts 
ou de vins provenant de lieux de production situés en dehors de: ce territoire, afp 
d'empêcher que ces produits ne soient indûment réexpédiés comme produits d' origine. 


‘ L'obligation de Ta déclaration de récolte et l'impossibilité pour les récoltants’d? obiénir 


des titres de mouvement pour des quantités de vins supérieures à celles déclarées 


(1) Voir Revue, t. XXXI, n° 198, p. 361. 200 : 17 FOUR o ea 


| pagne un vins pee que ceux récoltés M 74 territoire délimité, ou tout au Moins 
contre l'application de cette dénomination à des quantités supérieures à celles récoltées 
| sur leditterritnire. Toutefois, il pourrait être à craindre que des abus fussent commis 
£ se sous le couvert de déclarations majorées qui permettraient d’écouler comme provenant 
_ dela Champagne viticole des vins qui auraient été reçus d’autres régions en vertu de 
| congés, où qui auraient été obtenus au moy en de vendanges d'achat. D'un autre côté. 

* on peut redouter que des récoltants qui consomment une partie de leur production, 

pipe à des | par substitution et dans les rh de leur décla- 


_ Le service, qui aura connu par les es de Régie les arrivages de vendanges 
ou de y vins étrangers à la région, ne er pe hésiter à se rendre dans les ee | 


usommation familiale e n’ont pas été D ediés aux An à ou aux 
es sous Er dénomination. 


é 


La 


; +. ne. : N , ape 
RS Enfin, ke service devra faire connaître à l'Administration les noms des cham pagni- 
seurs qui recevraient des vins sous acquit! ne portant pas la mentiom d’origine et 
rechercher la provenance réelle de ces vins. L'Administration se réserve en effet d’exa- 
miner de concert avec le ministre de l'Agriculture si des champagniseurs établis dans 
la région délimitée, et dont les produits figurent. sur toutes les cartes des restaurants et 
hôtels sous la rubrique « ‘champagne », 1e commettent pas une tromperie commerciale | 
opt le fait seul qu’ils mettent en œuvre des vins étrangers à à la régron. 
L'Administration compte que les employés, de tout ordre apporteront le plus grand 


» zèle et tout leur dévouement à l’ accomplissement, de ces nouvelles obligations. — Le 
Conseiller d'Etat, directeur général, L. MARTIN. | 
% re 


Les expédileurs de vins ont toujours été tenus en droit, conformément à 
Fa: l'article 10 de la loi du 28 avril 1816, d'indiquer dans leurs demandes de titres 
ae mouvement l'espèce et la qualité LÉ. liquides expédiés. Mais, jusqu’à présent, 
"4 l'expression de qualité en matière de vins avait élé entendue exclusivement de 
la couleur. M. Martin estime qu’elle doit comprendre maintenant l'origine pour 
_ les territoires régulièrement délimités, et il a pu prescrire la mention de 
| provenance, pour ces cas spéciaux, sans Rs eu à s'autoriser d’une loi nouvelle. 
id ‘ Les titres demouvement vont donc devenir un moyen de contrôle de la sincérité 
 - des produits mis en vente, en assurant aux délimitations des régions une sane< 
tion qui semblait difficile à établir. La Régie est chargée de veiller aux récep- 
tions et dé suivre les produits jusqu'à leur vente. Il n'est pas douteux que le 

 Sysième ne se généralise progressivement. |; 
Dans de paréilles conditions, l’industrie du coupage des vins classés avec des 
vins d'autres sr viticoles defendre difficile el Loi Ce sera Lun 


D: il est dcréindre même qu elle n TRES à la création de er to ) 
Bei: à grande production à côté de crus réputés. L’Administration cependant ne peut 
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faire davantage, et il faut reconnaître qu'elle se prête de plus en plus, malgré 
ses résistances premières, aux mesures de contrôle et de surveillance qu'ont 
réclamées avec opiniâtreté et ténacité de nombreux représentants de la viticul- 


ture; c'est une tâche absorbante qu'elle s’est décidée à assumer. Trop de 


mécomptes sont survenus dans le passé à la suite des dispositions prises à 
l'égard du commerce des vins pour qu’on puisse se flatter de prévoir tous les 


résultats des nouvelles instructions de l'Administration; l'expérience les 


montrera. — C. R. | 
Informations : CIRCULATION DES PLANTS DE VIGNE DANS L'ARRONDISSEMENT DE 
MELUN. — Par arrêté préfectoral en date du 29 mars 1909, la libre circulation des plants 


de vigne de toutes provenances est autorisée sur le territoire de la commune d'Argen- 
tières, arrondissement de Melun, département de Seine-et-Marne. 


LE PRIX DES EAUX-DE-VIE EN ANGLETERRE. — Une réunion .des représentants du 
commerce des vins et spiritueux a eu lieu le 4 mai. Il a été décidé d'augmenter 
immédiatement le prix de toutes les eaux-de-vie de 96 fr. 30 par hectolitre et de 8 fr. 50 
par douzaine. | 

Dans les cafés, presque partout, on a augmenté le prix du petit verre de 40 centimes. 
L'augmentation du droit de 103 francs par hectolitre a été perçu partout le lendemain 
du jour où le budget a été déposé, même sur les spiritueux encore à l’entrepôt sur 
lesquels le droit de douane avait été déjà payé. 

Au banquet annuel du commerce des vins et spiritueux, qui comptait500 personnes, 
les toasts prononcés ont été tous relatifs au coup terrible que le gouvernement vient de 
porter au commerce, Le Lord Maire a dit que le mot tempérance ne devait pas s’appli- 
quer aux sociétés des buveurs d’eau, les « Teetotalers ». Il admire plus l’homme qui, 
au milieu de la tentation, sait résister que celui qui se met hors de la tentation.— A. B. 


EXPOSITION DE LA SOCIÉTÉ NATIONALE D'HORTICULTURE DE FRANCE. — Lundi 
prochain 17, à midi, s’ouvrira au Jardin des Tuileries l'Exposition horticole de prin- 
temps, organisée par la Société nationale d'Horticulture de France, consacrée aux roses, 
azalées, rhododendrons, orchidées et autres fleurs de saison, ainsi qu'aux légumes, aux 
industries horticoles et aux beaux-arts horticoles. Cette fête florale ouvrira les autres 
jours de 9 heures du matin à 6 heures du soir et clôturera le dimanche 23 mai au soir, 


LA PRIME À LA DISTILLATION EN BOURGOGNE. — La Confédération générale des Syn- 
dicats viticoles de la Bourgogne, réunie à Chalon-sur-Saône, s’est prononcée contre la 
prime à la distillation demandée par les viticulteurs du Midi. Pour les nouveaux tarifs 
douaniers sur les vins français, elle a accepté le principe de la taxe différentielle pro- 
posée à la Chambre. | x | 


Nécrologie : VALERy-MAYET. — C'est avec un profond regret, qui sera 
partagé par tous les viticulteurs, que nous avons à annoncer la mort de M. Valery- 
Mayet, professeur d’entomologie à l'École d'Agriculture de Montpellier, décédé 
le 4 mai dans sa soixante-et-onzième année. Nous savions que, depuis quelque 
tempsdéjà, la santé de notre estimé collègue était fort éprouvée, mais nous voulions 
espérer, malgré nos inquiétudes, qu'il sortirait de la crise qu’il subissait: l'évé- 
nement en a décidé autrement. M. Valery-Mayet était un observateur conscien- 
cieux, qui avait fait de l’étude des insectes en général, et des insectes de la vigne 
en particulier, l'objet des études de toute sa vie. C'était, en la matière, un spécia- 
liste distingué et autorisé. Les conseils qu’il était toujours prêt à donner gracieu- 
sement à ceux qui s’adressaient à lui étaient partout bien accueillis. Les lecteurs 
de la Revue n’oublieront pas ses instructives communications; le traité qui 
résume le fruit de ses longs et consciencieux travaux restera d’ailleurs un ouvrage 


classique. M. Valery-Mayet s'était consacré tout entier à sa tâche; il aura apporté 


une large contribution à la science des parasites animaux de nos principales 
cultures. C'était, dans l’enseignement, un homme dévoué à ses fonctions; dans 
la vie privée, un caractère bienveillant et obligeant pour tous. Nous adressons 
à sa veuve et à sa fille, qui n'ont cessé de suivre avec sollicitude et intérêt ses 
labeurs continus, l'expression de nos respectueuses et bien sympathiques condo- 
léances. — F. C. 
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REC 20e te baisse de température à encore accentué le retard de la végétation. Les 

# grappes commencent à se montrer et paraissent devoir être nombreuses cette 
inée. Les agriculteurs se plaignent toujours du manque de pluie et dans les 
rignes les labours se font dans de mauvaises conditions. 

À L'invasion de criquets (criquets italiens) qui se manifeste en ce moment dite 
he communes de Garons et Manduel cause de gros soucis aux agriculteurs de 
cette! région. Les plus âgés de ces insectes ont à peine un centimètre et en cer- 
b _lains points ils sont si nombreux que le sol en paraît noir. Du reste l’éclosion 
on ’esi pas encore terminée : sur le territoire de Manduel notamment, nous avons 
| trouvé. le 4 mai un champ où près du tiers des oothèques étaient encore . 
à leines d’ œufs. Jusqu'ici les dégâts occasionnés sont insignifiants, ces petits ani- 
maux restant cantonnés dans les lieux où ils sont nés; mais à mesure quils vont 
grandir leurs besoins vont s’accroître et, vu leur nombre, ils vont constituer un 
gros danger pour les récoltes de la région. On a essayé à Garons divers insecli- 
cides (pulvérisations d'huiles lourdes et de sels toxiques), et le ramassage par 
Te des toiles _goudronnées. Comme le fait remarquer M. Convergne, professeur 
es départemental, tous ces produits ont le grave défaut de rendre pour longtemps 
Æ ‘inaccessibles aux troupeaux les champs où ils sont employés et ils peuvent aussi 
Prune pas être sans danger pour ceux qui consommeraient des produits récoltés 
F autour des lieux traités. Ce qui parait le plus pratique en ce moment, c'est le 
| | ramassage à la toile. En effet, les criquets sont encore groupés en bandes. hors 
des endroits cultivés, et se laissent facilement conduire où l’on veut. En organi- 
sant des battues dans les champs incultes on en détruirait un grand nombre. 
… Mäis il faudrait se hâter, sinon les bandes vont se disperser, pénétrer dans les 
cultures et alors toute lutte sera impossible ; d'autant plus que de jour en jour 
ces insectes deviennent plus agiles, À ce serait bientôt un jeu pour éux que de 
franchir les toiles. | | | 

Les criquets se sont mullipliés très mn au cours de ces deux dernières 
années, et il est de l’intérêt de tous de lutter efficacement contre eux {par ramas- 
sage à la toile actuellement et par destruction des pontes en hiver), si on ne 
veut voir sous peu ce fléau prendre des proportions qu'il a eues d’autres fois 
dans le Midi de la France. Mais pour une lutte efficace il faut de l'entente et de la 
décision, et ne pas perdre en paroles inutiles un Lemps précieux. 

Les retiraisons sont toujours actives, malgré que le marché soit assez peu: 
animé. La diminution de récolte que les gelées font prévoir — et qui sera surtout 
sensible dans les vignobles du Nord, — fait DAFT un relèvement pRÔEREE 
| sa cours par les propriétaires. — J. MAHOUx | 


“AUDE! Carcassonne.— 7 mai 1909. — Nous avons eu cette semaine trois gelées 
successives qui ont fait grand mal au vignoble de l'Aude. Une première gelée 
à glace s'est produite dans la matinée du 3; elle a ravagé de nombreuses vignes 
situées dans les bas-fonds et le long des cours d’eau, principalement dans 


le Razès, le Limouxin el dans la aie qui s'étend à l'ouest de Carcassonne, Fa 
gelée du lendemain fut moins importante et n’aggrava pas sensiblement le mal 


déjà fait. Malheureusement, une troisième gelée plus forte el plus générale que 


les deux autres se produisit le 5. Hle finit de ravager complètement les vignes 
qui avaient été atteintes le lundi; elle en prit beaucoup d'autres et les dégâts 
s étendirent jusque dans les Corbières, 1e Narbonnaiïs et une partie du Minervois. 
Ce sont surlout les vignes siluées dans les fonds bas et humides, c'est-à dire 
celles qui généralement donnent le plus de vin, et celles aussi qui avaient été 
récemment travaillées, qui ont le plus soutfert de celte vague de froid, qui a 
causé des effets très irréguliers ; c'est ainsi qu'à côlé de vignes a peu près 
indemnes, on en voit d'autres dont la récolte est aux trois quarts détruite. 


Il est difficile d'évaluer, dès aujourd'hui, les dégâts occasionnés par ces gelées ; 


ont-elles enlevé le quart, le cinquième des raisins ? On ne peut se prononcer à 
coup sûr, par suile de l'inégalité des effetsqu'’elles ont produits. Cependant, cer- 
tains estiment que, à cause de la siluation des points atteints, le ravage est aussi 
grand que celui que fit la gelée de juin 1903. 

Aussi en présence de cetle situalion lemarché des vins est-il très fiévreux. Le 
commerce voudrait bien acheter, mais n’osant pas encore se lancer dans une 
hau-se que le dehors n’acceptera que très difficilement, il ne trouve pas de pro- 
priélaires décidés à vendre. Ceux-ci se tiennent sur la défensive en présence 


surtout des mauvaises nouvelles que l'on reçoit d> presque toutes les régions viti- 


coles. Pendant ce temps nos vins s’évoulenttrès régulièrement. Il en est déjà sorti 
près d- 4 millions d’hectolitr-s des caves des viticulteurs de Aude depuis le 
1°" septembre. Cest dire qu'il en sortira comme d'habitude environ 6 millions 


pendant la campagne 1908-1909; comme il n’y avait guère que 8 millions de dis-. 


ponibles et que la consommation en franchise, les consume, et la distillation 
absorbent annuellement un miilion d’hectolitres, nous arriverons au 4% sep- 


2] 


tembre prochain avec un stock ne dépassant pas 1.200.000 hectolitr-s. C estpeu | 


surtout si l’on considère que les vins de la nouvelle récoite ne peuvent être con- 
sommés avant le mois de novembre. 

Tout semble donc concourir à la hausse. Elle se produira à coup sûr malgré 
les manœuvres de quelquês négociants qui, ayant vendu à découvert et à bas 
prix, se trouvent fort gênés par la situation actuelle. Il suffit pour cela que les 
proprietaires ayant encore du vin à vendre résistent encore et qu’ils observent 
la discipline qu’on leur a conseillée hier à la réunion de Béziers. — O. Sarcos: 


Aube. — Nurbonne. — Les gelées du 3 LA 4 et du à mai ont causé des dégâts 


très importants dans tous les vignobles département de l’Aude et du Bitterois. | 


. Le thermomètre est descendu dans toutes les régions atteintes jusqu’à 0° ou plus 


bas encore, de sorte que c’est la gelée noire et non la gelée blanche qui a fait des 
ravages. Aussi les nuages arlificiels que lon a produits sur quelques points de la 
plaine de Mandirac, dans la plaine de Montredon, autour de l’élang de Marseïllette 
et dans quelques autres vignobles, ont-ils élé tout à fait inefficaces. Par contre 
l'influence de l’état du sol a été manifeste : les parcell»s fraîichement labourées 
ontété les plus fortement atleintes; celles qui venaient d'être submergées, dont 
le sol était encore très humide ou recouvert d'une mince couche d’eau, sent 


restées indemnes, ainsi que celles où les pieds de vignes étaient très élevés, soit LA d 
naturellement, soit par suite d'un déchaussage. Il en résulte que sm #: 


En: 


la gelée sont très srrégulers. se RL 
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À a emnne si l'on écarte les nobles qui sont au voisinage-immé- 
rs toutes les parlies ba-sestonit été fortement atteintes; on estime 

que la réculte enlevée par la gelée varie de la moilié aux trois quarts. La 
ine de JAude, de Cuxac à Fleury, etitout le périmètre de l’ancien étang de 
péstang sont les régions des plus abimées; en beaucoup d’endroits la récolte y 


AS st totalement perdue. La basse plaine de l'Orb, en aval de Béziers, es! touchée 
im Dis mêmes conditions, sur les ere de Béziers, nine Villeneuve 
# et Porliragnes. | 


sa Etre Dans les Corbières, il:y a peu de mal, sauf dans quelques basfonde- des com- 


les plus élevés du canton de Lagrasse et surtout le val de Dagne.ont été atteints. 
On estime que le val de Dagne à perdu umiquart de récolte. 

Dans le Lézignanais et les coteaux du Narbonnais, seuls mil ri bas fonds 
ont été atteints, notamment les anciens étangs de Montredon, Belle-Isle, 
Escales et Énei ineni, ainsi que les bords de l'Aude et de l'Orbieu à Ornaisons, 
Villedaigne, Névian, Marcorignan, Raissae, Saint-Nazaire, Ventenac, elc. 

Dans le Minervois, la plaine d ‘Olonzae, la vallée de l’Argent- Pouble: la plaine 


étang de Marseillette est ravagé et fera tout au plus un tiers de récolte. 

Danse Garcassonnais, la gelée paraît avoir épargné en très grande partie 
._ tous leswignohles qui sont sur le versant nord de l’Alaric, depuis Moux et Saint- 
" GCouat jusqu’à Floure. La vallée de l’Audetest encore assez alteinte de Capendu à 

Brèbes ainsiqu'une partie des coteaux de Laure, Aigues-Vives, Badens. La gelée 

a été particulièrement forte dans le vi znoble de Villegly qui a perdu, dit-on, la 
moitié de sa récolte. Plus on arance vers l'ouest et plus les ravages de la sels 
ont atteint les coteaux. Dans le canton de Corques, les deux cantons de Car- 
cassonne, les cantons d'Alzonne et de Montréal, 31 y a environ un quart de 
récolte perdu dans les icoteaux el quelquefois la moitié, tandis que les plaines de 
l'Aude «et du Fresquelont perdu beaucoup plus encore. 

Dans le Limousin, toutes les vignes de la vallée de l'Aude ont perdu au moins 
les deux tiers de leur récolte et il en est de même du Razès, depuis Lauraguel et 
Saint-Martin jusqu'à Brugairolles, Cambieure, Belvèze et Mazerolles. Dans cette 
région les coteaux ont élé également atteints en partie. Cependant le canton de 
Saint-Hilaire paraît avoir moins souffert, 

_ En résumé, les gelées des 3, 4 el 5 mai ont fait dans toute la région des 
ravages très sérieux. Il n’est guère possible d'en évaluer l'étendue avec quelque 
. : exactitude. Il est indéniable que la récolte se trouve, en divers points, fortement 


diminuée. Mais il faut remarquer qu'elle s ‘annonçait dans son ensemble comme. 


- supérieure à Ja moyenne, la sortie des raisins étant très abondante; d'autre part, 
la végétation ayant été très retardée, de nouveaux bourgeons pourront se déve- 
lopper qui séront fruclifères. Les plus grosses pertes affectent surlout les 
vignobles qui donnent les plus gros rendements et qui produisent les petits vins 
de faible degré. On peut donc prévoir qi la Lo prochaine sera réduite dans 
une proportion sensible, 

Les cours des vins vont forcément se ressentir des effets de ce fléau. Toutes 
les transactions quiétaienten cours restent en suspens. Le commerce attend de 
connaître d'une mamière plus précise les dégâts occasionnés dans les autres 
É régions pour:se metlreen campagne. Les viticulteurs assez peu nombreux qui 
_  possèdent.encore des wins des dernières récoites refusent toute transaction et 

escomptent des prix plus rémunérateurs, —- J. Bosc. 


35 _munes de Peyriac, Portel, Sigean, Saint-André, Thézan. Cependant les vignobles 


d’Azille à la Redorte ont été assez fortement touchées. Le vignoble de l'ancien 


se 
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DorDOGNE, 4 mai. — Le débourrement,. A'ebord retardé par la pi 4 
froide du LonedCement du printemps, s'est ensuite fait avec rapidité sous 
la poussée chaude de la deuxième quinzaine d'avril. Cependant la sécheresse, 
qui à régné pendant celle période, sécheresse provenant du manque ‘de pluie, 
aggravée parun vent violentetsec, n’a pas permis aux jeunes pousses de se déve- 
lopper assez vite pour rattraper le retard’ de végétation qui caractérisera cette 
année. Quelques pluies tombées la semaine dernière ont rafraichi la. tempéra- 
ture et, avec le premier quartier de la lune rousse, les gelées ont apparu.” 

Bien que ce soit dans la nuit de dimanche à net que le thermomètre ait le 
plus baissé, c’est généralement dans la nuit précédente que les dégâts causés 
ont été les lits importants. D'un jour à l’autre, les gelées blanches continuant à 
paraître chaque malin, le mal peut encoré’s’ aggraver. 

Dans l’ensemble de " Dordogne, la proportion des vignes grefféesest d'environ | 
5 %. Comme les formances étaient bonnes! il s'ensuit donc que les conséquences 
des gelées actuelles ne peuvent guère influencer l’avenir de la récolte de notre 
département; mais l'attaque de chenilles velues, qui dévorent les jeunes pousses 
ayant déjà causé une perte au moins aussi grande, s’il n'était pas prématuré 
de juger de l'importance de la future récolte, il semblerait qu’elle doit être 
moins abondante que l'on ne pouvait l'espérer. | 

Il serait bien à souhaiter que cette perspective relève un peu les cours et 
donne surtout plus d'activité au marché. Tandis qu'en Périgord la vente du win 
s’est poursuivie par petits lots vu au détail, en l’écoulant sur place, le Berge- 
racois n’a pas vu encore s'ouvrir son débouché ordinaire, le marché de Bordeaux. 
Momentanément l’on attribue à la non-délimitation de la région Bordeaux le 
manque d'activité des affaires. Il est certain que depuis plusieurs siècles la plus 
grande partie des vins du Bergeracois 8e vend en Gironde, à Libourne età 
Bordeaux, et comme bordeaux ; que par la constitution géologique du sol, par 
le climat, par l’encépagement, par la culture et la vinification, le Bergeracois 
est identique au Libournais. Aussi, les viticulteurs de cette sous-région veulent- 
jis ne livrer leurs vins qu’à un prix justement en rapport avec leur waleur: 
Commeréants et viliculleurs restent donc dans l’expectative. — H. VerDiÉ. 


Je vous udresse ces quelques mots pour vous signaler les gelées qui se 
sont produites dans notre région, le dimanche 2 mai. La température très 
chaude du mois d'avril avait activement poussé la végétation de la vigne et l’on 
songeail, pour certaines variétés, à commencer le premier sulfatage. Un refroi- 
dissement très sensible s’est produit danses derniers jours du mois. Le samedi 
1e" mai, on avait frisé la gelée, mais la terre était très sèche; dans la soirée ilest 
tombé une pluie froide, le vent s’est mis au Nord, et la matinée du 2 mai semble 
avoir été, dans les environs de Brantôme, un désastre pour les: vignes qui 
n’élaient pas situées sur les hauteurs. Seules, les vignes en coteau, où les rares 
espèces, comme le Cabernet-Sauvignon, qui n'avaient pas encore débourré, ont 
échappé. — G. DETHAN. ne ES 


Vienxe. — Les dommages causés par les gelées dans le vignoble moitevin … 
commencent à pouvoir être à appréciés. Il a été possible de parcourir des vignes 
sans pouvoir trouver plus d’un bourgeon sur cent échappé au désastre; dans x 
certains terrains on n'a pas pu en trouverun seul resté vert dans:des hectares 
entiers. Quelques très rares coteaux exposésen plein Midi sur silice de cailloux 
blancs ont conservé de petites quantités de bourgeons sur les longs bois, mais Je ARE 

. A # té. 


+ € Lit 


sw 


vi D nb ns di ht 
\ # 
: 


547 
— 


À nanas: e none dont: presque sans AA même dans ces situations 


rares. , complètement brûlés. Quelques cépages rouges un peu tardifs, comme les 
 Castets el les grands noirs de la Calmette,*semblent moins touchés, mais ils sont 


_ rares dans là région où dominent la Folle blanche et les Chenins, qui sont com- 
pen: ravagés. Les Gamays et les Orosleaus sont aussi étroits, 


Dans le vignoble à vins ordinaires de Folle blanche la végétation étail assez 
Ré pour que le contre-hbourgeon fût sorti; le Svadicat des Agriculteurs de 


“la Wienne estime les dégâts dans cette partie du vignoble (la plus importante en 
… étendue et en production) à près de 90 % de la récolte. 


Dans la région du Loudunais à vins relativement chers, certains clos plantés en 


_Chenin n étaient pas encore assez développés pour que le dommage füt complet 


et la perte y semble réduite à environ 30 à 40 % . Dans l’ensemble la perte totale en 
quantité doit être voisine au moins de 75 %. Il est évident, dans ces conditions, qu'il 
n’y à plus aucun cours, les faibles disponibilités existantes sur la récolle déjà 
déficitaire de 1908 sont conservées par les propriétaires, qui auront moins qu'il ne 
leur sera nécessaire pour faire face à leurs besoins personnels ou d'exploitation. 

Le désastre s'explique aussi complet par des raisons mulliples : la gelée a été : 
précédée de pluies froides mêlées de grêlons, tombées dans les journées de 
vendredi et surtout samedi 1° mai. La tempérüture est tombée jusqu'à — 4° 


au-dessous de zéro, etle vent soufflait du Nord très faiblement. Les vignes avaient 


beaucoup souffert en 1908 des atteintes des maladies cryptogamiques; il avait 
été impossible, dans un grand nombre de terrain-, de trouver un seul bois de 
taille, par suite tout était ramené à onglets ou taillé sur souche rase. Ces vignes, 
qui avaient souffert si fortement en 1908, étaient manifestement dans un mauvais 
état de vigueur peur résister aux froids A des nuits, pendant lesquelles 
la lune éclairait en son plein sans un seul nuage. | 

Lesautres récoltes ont été fortement endommagées, les noyers et les arbres 
fruitiers sont frappés partout. Les pommes de terre sontcomme passées au four, 
les seigles qui commençaient à former leurs épis sont très atteints, les prairies 
arbifieielles (luzernes et sainfoins) sont grillées. Bes jardins re sont 
dévastés. — LABERGERIE. 


— NièvRE. — A la fin d'avril la vigne avait débourré dans des conditions normales. 


Les promesses de raisins étaient très satisfaisantes. L'espoir renaissait au cœur 


des vignerons si maltraités par le Mildiou en 1908. Mais le 4°" mai est une date 
fatidique. La nature elle-même fait des siennes ce jour-là. Un abaissement con- 
sidérable de température s'est produit dans la journée accompagné de fortes 
giboulées, mélées de neige et de grêle. À sept heures du soir, l’abaissement de 
température s’accentuait encore, le vent était remonté Dnisteent au Nord et, 
à neuf heures, les herbes des prés étaient déjà toutes raides. Toute la nuit le 
temps a été clair et il à gelé. Le 2 mai, au lever du soleil, les toitures étaient 
toutes blanches, l’eau des mares glacées, le thermomètre marquait4 degrés 
au-dessous de zéro. Pour comble de malheur, le soleil faisait au levant une 
apparition éblouissante. En quelques instants, toutes les bourres et contre- 
bourres de nos vignes étaient anéanties et le désastre incalculable ; les vieillards 
ne se souviennent pas avoir vu pareille catastrophe. Pour la quatrième fois, le 
vigneron devra cultiver sa vigne sans aucun profit. En 1906, le 29 avril, 2eRt 

En 1907, exactement le même jour, 29 avril, nouvelle gelée. En 1908, destruction 
par le Mildiou. En 1909, enfin, désastre sans précédent. On se demande où la 
vigne repoussera et quel bois elle donnera pour l’année prochaine. 
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de maturité, # pourriture au nt wi : ra les casses dns vrise c'est 


le Mildiou, l’Oïdium, la Cochylis, la chenille le prix de la main- d'œuvre, dé: la 


tohnellérié, des échalas, augmentant sans cesse, et quand, par hasard nous obte- 


nons une bonne année, que nous pouVons plie nos Caves, alors c'est la 


mévente et les prix AE Les voilà bien les bénéfices agricoles ! Se, Pa na ri | 
DÜMARCHAIS. | | | CRT 
 Loire-INrÉRIEURE. — Les travaux d’hivér ont élé faits dans des conditions 


normales. Les sarments, parfaitement aoûtés, ont permis aux vignerons d'effec- 
tuer une excellente taille, Pendant toute ln période hivernale, bon nombre 
d'entre eux ont procédé à la décortication et au badigeonnage dé leurs vignes 


avec des substaces diverses, en vue de combattre la Cochylis et l'Eudémis dont 


les ravages furent grands au moment de la récolte de 1908. x: 
Un retour offensif de l'hiver, en mars, avait moméntanément empêché le 
départ de la sève et le réveil de # végélation ne s'est manifesté qu’à parlir du 


) avril pour se continuer très rapidement. Les mannes ont pris jour d’une 


façon très salisfaisante faisant présager une récolle abondante. Hélas! la gelée, 
la terrible gelée, s’est manifestée les 30 avril et 1* mai et a causé d'assez 
sérieux dégâts qui nous autorisent à dire, d'ores et déjà, qu'il ne faudra pas 
compter en 1909 sur une très grande année de vin. Les cours se maintiennent 
fermes. On cote actuellement de 135 à 150 francs la barrique de Muscadet, qui 
se fait de plus en plus rare. Le Gros- Plant trouve preneurs vers 70 francs la 
barrique, fût à rendre. — A. FONTAINE. 


MAINE-ET-LoiRE, 5 #aû 1909. — Décidément nous jouons de malheur avec nos 
vignes en Anjou. Te première légère gelée nous avait déjà donné un averlis- 


sement dans la nuit du 30 avril au 1° mai; une seconde, qui a été un désastre, 
est venue le lendemain, dans la nuit du 1% au 2 mai. Mon vignoble est ravagé 
dans la proportion des trois cinquièmes. Le triste phénomène est venu par vent 


nord inclinant vers l’ouest. Un courant d’ air glacial, qui à fait baisser lé thermo- 
mètre centigrade à —3°, a ravagé tout sur son passage. Seules les vignes abritées 


par des bois, hAbinents ou autres obstacles, ont élé épargnées, avec les versants 
s'inclinant vers l'Est. Tous les basfonds F1 littéralement grillés, pas un bour- 
geon n'a résisté! On ne signale à avoir échappé, dans les parties basses, queles 
iles de la Loire, sans doute enveloppées dans le brouillard ou bénéficiant d’un 


courant d'air différent: REA 
Prévenus le 1° mai au matin, quelques pd attentifs ont passé la nuit 


du 1° au 2 à faire du feu et de la fumée dans leurs vignes, on m'assure que 
partout la précaution a été inutile! Nous aurons sept années en déficit sur 


neuf depuis 1900! La situation présente est d'autant plus dure que les lames se. 


montraient plus abondantes cette année, que d'autre part on jouerail bien au bou- 


chon dans nos prairies sans espérances de foin à couper ! Seuls, nos blés sont bons, 


et encore beaucoup sont clairs et de plus ne donneront que des pailles courtes! 


Les labours étaient lerminés, on allait commencer les traitements contre 4 


l'Oïdium, le Mildiou et la Cochylis; on était à ébourgeonner, travail qui ne peut 
plus se rise dans la crainte de voir se produire la jalle faute de production de 


pampres suffisante pour uliliser la sève, et aussi pour les bois de taille de l'an 4 
prochain à réserver on ne sait comment! Nos vignes vont être toutes déformées, dE “e F 


l'avenir est gravement compromis! — G. D. ait 


1 
‘1 y 


} CM vignes, à peine débourrées, ont eu beaucoup moins de mal. La seule consolation 
des vignerons est qu'ils ént au moins une demi-récolte sur les bras. Les vins 
# % À _s'améliorent sensiblement en vieillissant, on espère à ce double titre voir se rele- 
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3 mai. — Trois jours de gelées. conséculives ont anéanti les jeunes 
Era des vignes greffées. La gelée a été très intense les 2 et 3 mai, et les 


nuages artificiels de certains vignobles ont paru inefficaces. Fort heureusement 


ET D 


o 
m 


. ver les cours. Outre la basse ADéra tu ii due aux vents de Nord-Est, le mois 


d'avril s'est fait remarquer par une sécheresse exceptionnelle. Sur la grande 
côte d’ Auxerre, il n’est tombé que 24 millimètres de pluie, la moyenne étant de 


e était peu développée à cause du retard de lachaleur en avril. Les vieilles : 


AT millimètres. Or l’ évaporation due à la sécheresse de l'air et à la ,vigueur du 


vent a atteint 84 millimètres. C'est dire combien la terre sèche pouvait jouer 


le rôle de régulateur vis-à-vis des gelées. — P. LARUE. 


CÔTE-D'Or : Chétillonnais. — Le vignoble du Châtillonnais, qui s'élend sur 
trois cantons des six dontse compose l'arrondissement, vient à peine de sortir de 
la période active des travaux, en retard d’à peu prèsun mois, el voici qu’il passe 
ces jours-ci par une phase éminemment dangereuse. Le débourrage se faisait 
bien, on commencait à apercevoir même chez quelques cépages la grappe assez 


; abondante, quand est survenu l’abaissement de température de ces jours der- 


niers. Samedi matin, 1° mai, le thermomètre est descendu à zéro, les bourgeons 
gonflés de certains ceps bent durs comme du bois au début de jour; il a plu 
-peu-après, et le dégel s'est fait à la satisfaction générale. Il y aurait eu du 


soleil que le désastre eût été fatal. Samedi, dans la journée, il a plu et neigé à 


gros flocons comme certains jours de mars. La nuit du 2 au 3 mai a achevé Île 


… désastre causé, dans le vignoble châtillonnais, par la nuit du 1‘ au 2 mai. Dans 


toutes les communes viticoles de l’arrondissement, le désastre en question est 
en effet complet. Il ne reste plus rien des espérances entrevues avant le 30 avril. 
Le mal, dans beaucoup d' endroits, a été aggravé par les conséquences des gelées 
de cet ed: A l'heure présente on ne peut considérer la vendange future que 
comme faite. Dans quelque temps, sera-t-il possible de voir un peu de contre- 


. bourgeons se montrer plus ou moins fructifères? C’est peu probable et dans 


tous les cas ils seront peu nombreux. L’'espérance d’une récolte quelconque 


“en 1909 peut donc être abandonnée. 


En Châtillonnais les gelées d'hiver ont fait plus de mal, mais il n'en est pas 
de même dans la partie de l’Aube qui confine à la Côte- d'Or, cette partie du 
vignoble est atteinte au point d'envisager la disparition du IoHUble comme 
presque fatale. Depuis quelques années, en effet, les maladies cryptogamiques, 
les gelées, là grèle, s’acharnent sur ce vignoble de l'arrondissement de Bar-sur- 
Seine. C2t hiver, je le répète, l’a encore éprouvé. Il est vrai quil est dans un état 
de misère rique qui, peut-être, l’a préposé à être plus accessible que 
d’autres aux intempéries, etc. 


La clientèle du Châtillonnais est une clientèle surtout locale ou de consomma- 


teurs de relations. Les quelques vins qui restent aux chais valent de 30 à 35 fr. 
lPhectolitre en rouge, le blanc va jusqu'à 46 francs. Les replantations ne sauraient 


être très actives. Les greffes-boutures faites sur table sont aussi bien destinées 
aux vignobles voisins de l’Aube par exemple. —-L. FAASSE. 


RHONE : Beaujolais. — Les 1, 2 et 3 mai, nous avons eu les plus vives inquié- 
tudes : vent glacial, bourrasques de pluie froide, et de neige sur les sommets. 
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Le dimanche matin les hauteurs de Saint- 20e, de Vaux, de Marchal d'Avenas 
étaient couvertes de neige. Il a gelé, bien entendu. Mais nous nous estimons 
heureux que le mal n'ait pas été plus grand. La côte est à peu près indemne : les 
vignes les plus hautes séules ont été atteintes. Seulement, il s'agit, d'une gelée 
noire : là où elle a sévi, il ne reste pas grand'chose. La ie n’a pas de mal. Le 
Beaujolais bâtard a été plus maltraité. Oingt, Sainte-Paule, le Breuil, Liergues, 
Pommiers, me sont signalés comme ayant sérieusement souffert. Au Nord, on. 
cite comme atteintes les communes de Marchampt, Vaux, les Ardillats, Beaujère, 
Vauxrenard, Emeringes. En somme, la partie du Beaujolais qui a été SEEN n eE 
pas étendue, et ce ne sont pas nos meilleures vignes qui sont gelées. nn à 

En L'AICEE la sortie ne nous satisfait pas pleinement. Les plantiers, les 
vignes jeunes ont un beau débourrage : mais les vieilles vignes sont extrême- 
ment retardées ; elles poussent mal, etil faut craindre que de nombreuses cornes 
ne poussent Ne du tout. Or, ces vignes — de douze à vingt ans — sont nos 
bonnes réserves : elles sont moins sujettes à la coulure que les plantiers, et elles 
donnent à la cuve des éléments de qualité que rien ne remplace. /Leur état pe 
laisse pas que de nous préoccuper beaucoup. à 

Cet état est attribué à deux causes : d'abord aux froids persistants de l'hiver 
qui vient de finir. Pour n’avoir pas constaté de très basses températures, nous 
avons vu la gelée durer longtemps sans répit, le sol se resserrer de plus enplus, 
la vie végétale a pu être atteinte, sinon compromise chez les sujets qui n’oppo- 
saient pas une très grande force de résistance. D'autre part, nous subissons 
depuis 1906 une véritable sécheresse. La quantité d’eau tombée chez nous. 
depuis trois ans est très inférieure à la moyenne. Les arbres et les arbustes 
souffrent. Si robuste que soit la vigne, elle peut être éprouvée. La campagne 1909 
ne commence pas sous de bien favorables auspices. 

Nos travaux de défense contre le Mildiou vont être entamés. Nous appréhendons 
les saules brusques de la température : à la bise froide du Nord succède ., 
brusquement le vent chaud et humide ; dimanche, il y avait de la neige sur les 
sommets. Ce soir il y a des menaces d'orage ! À peine saufs de la gelée, mous 
appréhenyons le Mildiou et la grêle! D: ee 

Contre la grêle, nos communes beaujolaises s'organisent. L'effet des canons, 
jadis tant vantés, est reconnu insuffisant pour lutter contre les violents orages 
de nos côtes. C'est par les fusées que nous complons nous défendre. Nous avons 
groupé un nombre respectable d'associés, et nous allons essayer sur une impor- 
tante échelle l’effet de ces détonations. ER A LE 

Les vins s’écoulent assez bien dans notre région: les prix n'ont guère varié, 
de 40 à 70 francs la pièce (214 litres) non logée, sur place. Le vignoble de Wille- 
franche, qui a moins bien réussi à la vendange, est moins bien partagé. Sur nos 
côles, à ces prix très bas, les achats sont assez nombreux. Les nouvelles de tous 
les vigosblen, plus ou moins atteints par la gelée, donneront sans doute quelque 
reprise el GUeRsE élan. — F. DE SAINT-CHARLES. 


Jura. — Dans notre vignoble jurassien’la situation reste assez salisfaisante; 
un mois de température idéale a permis à nos inlassables vignerons de regagner 
le temps qu'avait fait perdre un hiver interminable. On avait pu craindre un 
moment que les terribles froids de janvier — qui ont atteint jusqu’à — 96° — 


n'aient causé un irréparable désastre; il n’en a rien été, heureusement! Certaines 
vignes basses ont évidemment souffert; bien des ceps, dans les bas-fonds, ont  … 
eu leurs « yeux » brûlés et il se développe, sur leur vieux boïs, des bourgeons 


f 
stériles; ce ne sera point là, malgré out, une cause de diminution sensible du 


= rendement final, qui promet d'être bon, si les « Saints .de Glace » nous sont 
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- indulgeuts, et si le refroidissement actuel ne s'aggrave pas au point d'amener 


une gelée générale. On va incessamment commencer les soufrages et faire le 
preunier traitement cuprique. La leçon de 1907 n'est pas oubliée; le vigneron 


“saibimaiutenant qu'il doit toujours être en avance pour les traitements anlicryp- 


amiques. | | 
u point de vue vinicole, la situalion est plus grave; notre vignoble subit, 


“come les autres, la crise qui n’est pas près de finir, mais elle est cependant 


moins intense chez nous parce. que nous avons la polyculture et que nous appar- 


“ tenons à une race qui sait se défendre sans jamais se laisser vaincre. Nous 


“avons un vignoble qui, dans l'immense majorité des cas, n'est pas devenu comme 


“ailleurs « res nullius » et conserve une certaine valeur, puisqu'il remunère son 


laborieux propriétaire. Assurément, celte rémuneralion est faible, trop faible, 
mais elle permet d'attendre des jours meilleurs qui viendront, nous en sommes 
certains. L 

Notre département possède 505.356 hectares pour une population d'environ 
160.000, habitants qui à eu la sagesse de réduire son vignoble, dépassant 
autrefois 20:000: hectares, à 10.801 hectares qui, mieux signés, mieux culrivés, 
produisent autant (530.562 hectolitres en 1908, soit 80 hectolitres à l'hectare). 
Mais ce rendement sort de l'ordinaire ; on ne doit guère esperer plus de 35 hecto- 
litres en moyenne. Il sera sage de s’en temir là, et de ne faire aucune plantation 
nouvelle. En se basant sur un rendement moyen de 350.000 hectolitres, on 
obiient à peu près 2 hectolitres net, évaporation, usure, elc., déduites par tête 
d'habitant. Or, notre race vigoureuse est bien capable de les consommer. Nous 
pouvons donc absorber entièrement notre production. Malheureusement, uous 
sommes en butte à une concurrence envahissante de plus en plus âpre. qui 
vient chez nous solliciter les petites bourses; et comme nous n'avons point de 
douanes intérieures pour nous protéger, nous devons nous défendre nous- 
mêmes par d’autres moyens. C’est ce qué nous étudivas et ce que nous réussi- 
rons à obtenir. An: 

Nous a'ouhlions pas que c’est en Franche-Comté que sont nées les premières 
caisses de prêts mutuels, les premières fruitières où le lait de tous, travaillé en 
commun, à donné un si bel essor à notre élevage. À présent, nous allons fonder 
des fruitières vinicoles pariout, puis nous fédérerons ces fruitières sous une 
seule direction et donnerons au monde un nouvel exemple de nos idées de 
progrès en appliquant le syndicalisme naissant à nos intérêts malérieis. Une 
fois Loute la production du département contrôlée sous une direction unique, 
notre force sera suffisante pour lutter contre tout envahissement, nous pourrons 
enfin régler notre marché et en devenir maîtres. Si un petit marchand de vin 
faisant 1 000 hectolitres par an est influent dans son village, une association 
syndicaliste contrôlant 500.000 hectlolitres ne peut manquer de devenir toute 
puissante et maîtresse des cours d s vins dont elle monopolisera la veute. C’est 
là la tâche qui appelle notre activité comtuise el s'impose à nôtre tempérament 
naturellement tenace et palient, aussi n’y a-t-il pas lieu de douter de sa réussite. 

Le refroidissement considérable qui sévissait sur notre région depuis les der- 
niers jours d'avril est allé grandissant, tant et si bien que dans la m tinee du 
3 mai le thermomètre descendait, dans la région «le Dôle, à 3°, 4° et même 5° 
sous zéro. Malgré les fumées intenses des foyers de brais, la réco te de mom 
vignoble fut totalement détruite comme toutes celles du voisinage. Les dégâts 
dans | arrondissement sont considérables. 

La vague de froid, tenant des Vosges s'est heureusement précipitée dans la 
vallée de la Saône, alteignant une région peu viticole eta épargné, en grande 


-parlie, nos grands vignobles des arrondissements de Poligny et de Lons-le- 


Sauner, où la récolte a le plus souffert des gelées d hiver que de celles des 2, 3 
et 4 mai. La récolle totale -era certes influencée par le désastre de l'arrondisse- 
ment de Dôle; mais, s'il ne survient pas de nouvelles calamités, le Jura pourra 
encore cette année offrir à ses fidèles amis ses incomparables vins blancs qui 
trouvent chaque année une clientèle de plus en plus nombreuse. — Cx. Parisor. 
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COURS DES PRINOIPAUX PRODUITS AGRIOOLES 


VAT 4 
 ù 
x 


FOURRAGES ET PAILLES 


BLÉS A PARIS 
(Les 104 bottes de 5 kilogrammes) 
pu 13 | ou 20 gpu274A.) Dux 
au 4 AU AU AU | in | 
Paris 19 o'e: 26 ne 3 MA 10 Mar lite Pants 19 AA j26AVR.| 3 MAI ps 10 Maï 
Blé blancs. ........ 25 50 À 25 20 | 25 90 | 25 » [Paille de blé.. 5 à 30 32 à 37/23 à 37 94 à 36 
— FOUX.. ue LE 11 24925 , 25 » | 25 45 | 24 80 2 33 À 56 35 à E5 35 À 55 35 à 55 
— Montereau..... 24, » | 24-90 4L26 0148 2515 Luzerne..........., 35 à 55 45 à 55 35 à 55 5,35 à 55 
Départements ESPRITS KT SUORES 
21715 4 GOT SE AAA 24 y» | 24 40 | 24 80 | 24 80 
Dijon .............. 22 60 | 23 60 | 23 80 | 23 80 PARIS 19 AVR. 26 AVR.) 3 MAI | 10 Mar 
CU de 23 40 | 23 80 | 924 75 4 75 F ÿ — — — 
+8 À Pit VE EspriTs 3/5 Nord fin | 
Marchés étrangers 909 l’heot., eso. 2 %| 39 » | 49 50 | 39 50 | 29 30 
Londres ............ 25 30 95 » | 24 75 | 94 75 SUCRES 
New-York......... 95 25 | 25 » | 24 85 |'924 85 ; 
icago..... FÉÈE- 21 24 23 95 3 93 [| Blanosn°3les100 kil.| 50 75 | 31 :» À 30 75 | 30 75 
Chicago 2% . » »0123 95 Raffnés a 61.50 lotte | OA Bret 
SEIGLES 
2 PRES ENT QU 118 » 118 » 1 18 40 j 18 » BÉTAIL 
À VOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
pd (Prix du kilogr. de viande, net) 
More... ot …. | 22 50 | 21 90 | 22 05 1 22 » Marché du 10 mai. | 
! : , 
CRE RE EN bo d- 22 p | 21 40 | 21 20 219 re qté| 2° qté | 3° qté | Prix extrème 
. Départements "4 *7 pu DA 
Dijon ....,-,... 17 95 | 19 50 | 20: » | 29 » || Bœufs........ il 163 | 15:| 14 | 12%au7 
PRES See à 20 90 | 21 75 | 21 75 | 21 50 [| Venux......... 2 34 | 2921 | 9 04.1 4 84 à 9 42 
Bordeaux ........ 20 50 | 21 25 | 21 50 Ÿ 21 50 [| Moutons 224 | 215 | 9 04 À 1 94 à 2 30 
Toulouse..,....... 91295 1 21 2511921 » 52 » [Npros.........1 1 37 1 34 1 31 ! 1 28 à 1 40 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 2 au 8: mai 1909. 
Tempérsa-| Tempéra-| Tempéra- : : Tempéra-|Tempéra-|Tem re 
Jours | ‘ture ture fre Piuie | DATES Pa A ture SU re 
maxima | minima | moyenne en millim, maxima | minima | moyenne [0 milliw, 
£ PARIS TOULOUSE | 
Dimanche.! 12. T7 | —0. 5 | 6. 0 De 2 :. 13 » 4 » 8. 5 0 
Eondi’....1 18: 5» 4 » 14 » 0 D 3 : 45 » 4 » 9. 5. 0 
Mardi ....! 18. 6 4.9 | LP 0 Un 4. 19:79 3 » s Ë As © 0 
Mercredi .| 21. 7 9, 8 15. :3 (0 De 5. . 2505 10 » 16. 5 0. 
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Fo. 15e SOLUTION DE LA CRISE VITICOLE 


PTE * 


… L'acheminement des petits vins vers la chaudière étant le moyen générale- 


. 
A 


ment envisagé comme le seul susceptible de provoquer le relèvement et la fer- 


meté des cours, les pouvoirs publics ont été saisis d’un grand nombre de projets 


tendant à ce résullat. Mais les intérêts à concilier sont si nombreux et si diver- 

gents, et les représentants des régions en cause si résolument réfractaires aux 

concessions réciproques nécessaires pour arriver à une entente, qu’il n’est guère 

permis d’escompter le moment où, l'accord étant faitsur une OO le Par- 
lement sera appelé à la ratifier. | 

Il semble cependant qu'il serait facile d’alléger le marché d’une très grande 
quantité de vins, sans préjudice pour personne, et, conséquemment, avec l’as- 
sentiment de ou le monde. Z! suffi rail pour cela rase la vente des vins titrant 
moins de neuf degrés d'alcool, en même temps qu'on autoriserait le vinage à la propriété 
au moyen de l'eau-de-vie provenant exclusivement de la distillation des récoltes. L'auto- 
risation de viner ne serait accordée qu'aux propriétaires-récoltants qui n'auraient 
pas fait usage de sucre ; et les quantités distillées dans ce but seraient défalquées 
du chiffre de leurs M ations de récoltes. 

Dans l’état actuel de la législation, le vinage ésé interdit au récoltant ; tandis que 
pour les vins allant à l'exportation, i/ est permis au commerçant. il y a là une 
anomalie et une injustice, dont la conséquence est de mettre le propriétaire d'un 
vin à faible degré, qu'il ne peut pas remonter, à la merci du négociant, qui a, 
lui, la faculté de doser ce vin à sa convenance, même à l’aide d'alcool d'industrie. 
Jl est vrai que le récoltant a le droit de D Lise : c'est-à-dire de relever le 
degré de son vin par une addition d’alcool d'industrie, sous la forme de sucre. 
Mais, si l'opération du vinage est fructueuse pour le négociant, qui transforme 
aisément en un vin marchand un produit incomplet acquis à vil prix, il n’en est 
pas de même pour le producteur qui, obligé d'avoir recours au sucre pour obte- 
nirune amélioration analogue, doit supporter, de ce chef, une dépense supé- 


_rieure à la plus-value qu'il obtient. 


Donc, tandis que le négociant peut bonifier un produit naturellement insuffi- 
sant pour convenir à la clientèle, soit en le coupant avec un autre produit de 
constitution plus robuste, soit en l’additionnant d'alcool de vin ou d'industrie, le 
récoltant n’a pas d'autre moyen que la chaptalisation pour remédier, le cas 
échéant, au vice de constitution de son vin : ef ce moyen étant trop onéreux pour 
qu'il lui soit possible d'en faire usage, à est astreint à l'obligation de vendre au 
commerce à un prix de famine. Et il en résulte que, les mauvais vins retapés 
remplaçant les bons dans la consommation, ces derniers s’écoulent d'autant plus 
péniblement que la production des premiers est plus considérable. ; 

L'adoption de la mesure que nous proposons ferait immédiatement cesser cet 
état de choses, car elle entraînerait la distillation obligatoire d'une quantité suffisante 
de petits vins pour remonter au degré légal ceux qui seraient destinés à la vente; 
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et il en résulterait indiscutablement un relèvement général des cours, par le 


simple fait de la raréfaction de la marchandise. De plus, le marché se trou- 


verait ainsi entièrement dégagé de tous les. vins incomplets qui déshonorent 


la viticulture française et compromettent la renommée mondiale de ses produits. 


On ne manquera pas de nous objecterque ladistillation ainsi pratiquée frustre- 
rait le Trésor des droits de circulation qu'il aurait perçus sur les vis transformés 
en eau-de-vie; et qu'il ne faut pas s'attendre, dès lors, à l’acquiescement du 
ministre des finances à une mesure susceptible d’alléger sa caisse d’un certain 
nombre de millions. | 

Mais il serait facile de résoudre cette difficulté, en subordonnant la délivrance 
de l’aulorisation nécessaire, au paiement immédiat de la somme représentant 
la taxe à percevoir sur la quantité de vin destinée à la distillation. 


Le Trésor, dans ce cas, recevrait l'intégralité de son dû le jour même où la 


demande de dislillation serait introduite; et ce paiement, fait par l'intéressé en 
personne, et de ses propres deniers, aurait l’avantage appréciable de faire ren- 
trer, dès après les vendanges, une somme ralativement considérable, dont, dans. 
l'état présent des choses, le recouvrement est subordonné à la mise en EL 
tion de la matière imposée. è 

D'où pourrait donc venir l’opposilion ? Des récoltants ? des commerçants? des 
consommateurs? Nous allons envisager successivement ‘ces trois hypothèses. 
Les récoltants dés régions à grands rendements sont unanimement partisans 
de la distillation, qu'ils considèrent à bon droit comme le régulateur indispen- 
sable du marché des vins; et leurs représentants les plus autorisés s'efforcent, 
depuis des années, de créer un mouvement d'opinion favorable à diverses mesu- 
res fiscales ayant toutes pour but d'acheminer le trop-plein de la production vers 
la chaudière. Mais ils se heurtent à un obstacle insurmontable sans le concours 
du gouvernement : l'insuffisance des débouchés actuellement ouverts aux eaux- 
de-vie de vin. 

Le cours des alcools est, en effet, réglé par le prix de vente des produits 
industriels, qui sont obtenus à bien meilleur compte que les alcools viniques, 
de sorte que l’écoulement de ces derniers, à des conditions suffisamment 
avantageuses, ne pourrait êlre assuré qu'au moyen d’une prime allouée 


par le gouvernement à leurs détenteurs.Or, les ressources du budget ne permet- 


tent pas au gouvernement de faire un pareil sacrifice; et la compensation qui 
Jui en est offerte sous la forme du relèvement du droit de circulation sou- 
lève une vive opposition dans les régions de production normale. Enfin, Les 


industriels du Nord sont hostiles à toute intervention pécuniaire de l'Etat; et 


beaucoup de viticulteurs considèrent que cet encouragement à la distltion, 
n'aurait pas d'autre effet que de pousser à la surproduction. | 
Dans ces conditions, il n’y a pas lieu d’espérer une solution satisfaisante sur 
les bases proposées jusqu’à présent, tandis que, par le moyen que nous indi- 
quons, les intéressés étant seuls juges de son efficacité, et seuls appelés à en 
assurer l'exécution, il ne dépend que deleur volonté d’en obtenir là mise en 
application. Et ils y ont un intérêt évident, ainsi que le démontrent les chiffres 


qui vont suivre : Vins du Midi à 7°, 0,60 le degré, soit 4 fr. 20 l’hectulitre; vins Le 


du Midi à 9°, 0,80 le degré, soit 8 fran l’hectolitre. 

Un Éseottait possesseur de 900 hectolitres à 7° a donc en caves une valeur 
réalisable de 4,20 >< 900 — 3.780 francs. Si, par la distillâtion il réduit cette” 
quantité des 2/7, pour élever à 9° le litre alcoolique de la partie destinée à la’ 


| 
< 


{ 
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vente, il se trouvera en. D ééeion de 642 hectolitres à 8 francs l'un, soit 
5.136 francs. Mais comme il aura fait disparaître en même temps la cause de 


Pavilissement des cours, et réduit dans une proportion considérable la quantité 


Evene la vente, il n’est pas téméraire d'évaluer au quart de leur valeur actuelle 
. Ja hausse dont D éürioronties vins à 9°: de sorte que ces vins ayant ainsi 


atteint le prix de 10 francs l’hectolitre, notre récoltant aura échangé 900 hecto- 


- 


f 


PORT A DIR PR, Ÿ 4% 


« 


litres valant à peine 3.780 francs, contre (0e hectolitres représentant une 


. somme ronde de 6.420 francs. 


Il est vrai qu'il aura à faire venir en déduction de vite plus-value le paiement 


de la taxe de circulation sur la quantité distillée, et les frais de l’opération. Mais, 


la soustraction faite, il lui restera encore un avantage sensible sur le prix de 


réalisation de sa quantité initiale. Sans compter que ses frais généraux se trou-. 


veront, par la suite, abrégés d’un tiers environ, en ce qui concerne le logement 
et la manutention de sa récolte ; et qu'il se trouvera en présence d’un produit 
dont il pourra attendre d’autant plus patiemment la vente, qu'il n’aura pas à 
appréhender les accidents auxquels on a tant de peine à soustraire les petits 
vins. | 4 | 
On ne voit pas, dans ces conditions, sur quels arguments la propriété pourrait 
étayer sa résistance à l'application d’une mesure qui, par lasuppression radicale. 
d’excédents indignes du nom qu'ils portent, ne peut que contribuer à relever le 
cours des bons vins, et à sauver d’une ruine-imminente tous les viticulteurs. 
_ Le commerce n 'est pas moins intéressé que la propriété à l'élimination des 
Éléments d’une concurrence à la baisse qui paralyse son action, au point qu'il 


nest plus guère qu’un intermédiaire entre le producteur et le consommateur. 


. 


| 


LS 


La perspective d’un effondrement soudain n’est pas faite pour l’inciter à la spé- 
culalion et à se charger d’un stock dont l'expérience lui a appris à connaitre le 
danger. N'ayant aucune sécurité dans le lendemain, il se contente d'effectuer ses 
achats au fur età mesure de la demande, etle bénéfice de ses opérations se 
trouve ainsi notablement réduit. Il y a done tout lieu de penser qu’une mesure 
constituant, en quelque sorte, une assurance contre la baisse, ne serait pas faite 
pour lui déplaire, car c’est précisément le manque de stabilité des cours qui 
entrave l'essor de ses affaires, quand il ne lui en enlève pas le profit. 

Quant au consommateur, peut être se plaindra-t-il d’avoir à payer plus cher : 
mais outre que, dans ce cas, il serait mal fondé à protester contre la hausse du 
vin, après avoir accepté de bonne grâce le renchérissement de tous les autres 
articles de consommation, il ne dépendra que de lui de ramener sa dépense au 
niveau d'antan, en usant, lui-même, de l’eau nécessaire pour obtenir une boisson 
en rapport avec ses ressources. Aujourd’hui, c’est le débitant qui mouille et qui, 
par suite, vend de l’eau pour du vin: demain, le consommateur mouillera son 
vin, et il aura l'avantage de ne pas avoir à payer l’eau qui servira à cette opéra- 
tion. La situation nouvelle lui sera donc toutaussi profitable qu'au producteur 
el au commercant : de sorte qu'il sera, comme eux, heureux de l’accepter. 

D'une manière générale done, les intérêts de la propriété, du commerce et des 
consommateurs seraient entièrement sauvegardés; et l'Etat, n'ayant à intervenir 
que pour percevoir immédiatement une taxe, qui ne lui rentre d'habitude qu’à 
la longue, il semble qu'un accord complet soit possible, entre les représentants 
au Parlement de toutes les régions de la France, pour déposer, soutenir et faire 
adopter une proposition de loi dans ce sens: 

La viticulture française y gagnerait à tous les points de vue : car si, évaluées 
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en argent, les pertes qu'elle subit depuis longtemps sont considérables, le 
discrédit que jettent sur elle les produits de qualité incertaine offerts à la vente, 
n’est pas fait pour lui permettre d'espérer le retour prochain de Ja prospérité. 

Certes, les vins de France n'ont rien perdu de leur incontestable supériorité, 
et les esprits chagrins, qui se lamentent sur l'insuffisance de la qualité d'aujour- 
d'hui, comparativement à celle d'autrefois, oublient trop qu’autrefois tous les 
vins de qualité secondaire trouvaient un emploi rémunérateur dans la distil- 


lation; de sorte qu’il ne restait plus sur le marché que les produits de choix : 


qui nt fait la gloire et la fortune de la viticulture nalionale. 

C’est à ce retour aux usages du passé que nous convions les viticulteurs dési- 
reux de se soustraire au sort lamentable dont ils seront inexorablement victimes 
s'ils continuent à se leurrer de chimériques espérances. Le salut est entre leurs 
mains : pourquoi s'obstineraient-ils à 1 attendre d'un concours de circonstances, 
ou de volontés, inconciliables? 

Et qu’on ne nous dise pas que certains centres de production, ave jé vins 
jouissent d'une renommée particulière, peuvent rester indifférents à l'adoption 
du moyen que nous préconisons, car, plus encore que les régions à vins com- 
muns, ils doivent avoir le souci de restfindre l’usage de leurs marques presti- 
gieuses aux seuls produits dignes d'en être revêtus. Or, dans les régions à vins 
fins, il v a aussi des petits vins; et le jour où, par le fait de la délimitation, et des 
sanctions administratives dont elle ne peut manquer d'être assortie, ilserait 
possible de jeter sur le marché des « Bourgogne » el des « Bordeaux » mal 
venus, dûment estampillés de leurs noms d'origine, la confiance des consom- 
mateurs dans les moyens de protection dont ils escomptent ies effets salutaires 
serait irrémédiablement détruite, et ils rénonceraient, pour toujours peut-être, à 
l'usage de produits dont iuthientioits Dontostable ne leur permettrait plus 
d'attribuer la médiocrité à une supercherie. 

Si donc, les régions renommées veulent conserver leur rang et te profit de 
_ Jeur situation, il est nécessaire, indispensable même, qu’elles éliminent résolu- 
ment tout ce qui serait de nature à faire naître le plus léger soupçon sur la 
bonne qualité de leurs vins. 

Or, il est démontré qu’un vin de 9° se comporte parfaitement, et peut être 
conservé, sans risques, pendant le temps nécessaire à la consommation : tandis 
qu'au-dessous de ce titre alcoolique, il est rare qu'il ne se produise pas quelque 
accident, dont le remède est, généralement, la vente forcée à un prix dérisoire. 
Et comme le cours des bons vins est toujours influencé par les prix de vente des 
mauvais, tout le monde a intérêt à l'élimination de ces derniers. 

Mais, une mesure ne peut avoir d’effetqu'autant qu'elle est générale; car, s'il. 
en est autrement, il suffit de quelques dissidents pour la tenir en échec. Ilme 
faut donc pas que le vinage à la propriété soit aulorisé, sans qu'en même temps 
la mise en circulation des vins titrant moïns de 9° soit bras Sinon, il arrivera 
que certains producteurs brûleront en vue du vinage, tandis que d’autres, in- 
soucianis ou ignorants, ne le feront pas + et ces derniers continuant à alimenter 
le marché à des prix avilis, les premiers cesseront de se livrer à une pratique 
d’un caro négatif. 

La question peut être très rapidement résolue par une loi, qui viendra, sans 
doute, s ajouter à un trop grand nombréd’autres, maïs qui aura sur ses devan- 


cières le mérite de tirer le remède dé mal et de faire du malade son projet 
médecin. 
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nent dans His mesure [ce vinage à la propriété pourrait-il étre auto- 


risé? Et quels inconvénients d'ordre fiscal ou administratif peut-il présenter? Ce 
sont là des questions complexes qui échappent à notre compétence, et que, 
_ d’ailleurs, le cadre étroit de cette élude ne nous permet pas d'envisager avec 
tout le développement qu’elles comportent. 

semble cependant, à première vue, que le vinage à l’eau-de-vie de vin 


C ee | devrai pouvoir être pratiqué dans la même mesure que la chaptalisation, laquelle 


n’est pas autre chose qu'un vinage à l'alcool d'industrie. Conséquemment, tout pro- 
_ ducteur devrait être autorisé à relever de 2 degrés le titre alcoolique de son vin, 
| sous réserve du paiement préalable de la taxe de circulation afférente à la quan- 
tité à distiller dans ce but. 

4 Les intérêts du Trésor n'auraient pas à souffrir de cette concession, puisque, 
_ dans l'état actuel des choses, la chaptalisation des petits vins est Ho onéreuse 
pour que les récoltants y aient recours. N ’employ ant pas de sucre, ils n’en acquit- 
tent pas les droits : et Le fisc ne peut rien perdre de ce côté, puisque, présente- 
ment, il ne reçoit rien. Quant aux producteurs de vins fins, qui usent de la chap- 
tahisation dans les années trop pluvieuses ou insuffisamment chaudes, il n’y a 
pas à craindre qu'ils distillent leurs produits pour remplacer le sucre, eu égard 


“au prix de revient, sensiblement plus élevé, de cette substitution. D'ailleurs, s'il 


y avait intérêt pour eux à utiliser leurs propres eaux-de-vie, on ne voit pas pour- 
quoi ils ne délaisseraient pas, dès maintenant, le sucre, puisqu'ils peuvent distil- 
ler en toute liberté et disposer sans contrôle de l'alcool obtenu. 

Il est à remarquer que, contrairement aux autres systèmes dont le but est de 
faciliter la distillation des petits vins, celui que nous proposons n'offre d’autre 
profit pour les intéressés que de leur permettre la vente, à un prix normal, d'une 
_ quantité sensiblement réduite. De sorte qu'au lieu d’ être incités, par l’appât 
d’une prime cu d'une détaxe, à produire beaucoup, pour avoir beaucoup d’alcool, 
ils ont plutôt intérêt à produire moins pour obtenir, naturellement, une qualité 
meilleure, et avoir, par suite, une quantité moindre à brûler. 

Un ouple th mieux Lohan les avantages, à ce point de vue, de notre 
système, sur celui de la prime. 

Supposons, comme nous l’avons fait déjà, un récoltant ayant produit 900 hec- 


molitres à 7° d’une valeur de 4 fr. 20 l’hectolitre, soit O0 fr. 60 le degré, qui, pour 


bénéficier de la prime à la distillation, transformait sa récolte en eau-de-vie ; 


_et'admettons, pour la facilité du calcul, que cette conversion lui donne la repré- 


sentation exacte du dosage alcoolique de son vin. Il aura ainsi, après distillation, 
63 hectolitres d'alcool vinique d’une valeur de 60 francs l’un : et il recevra immé- 
diatement la prime de 50 francs par hectolitre, qui réduira à 10 francs son 
prix de revient. Or, de deux choses l’une, ou il maintiendra ses prétentions au 
cours actuel, qui est de 60 francs l’hectolitre, et, dans ce cas, il touchera tant 
par la prime que par la vente 60 + 50 — 110; ou il basera sa demande surle prix 
de l'alcool d'industrie, qui est d'environ 35 francs l’hectolitre, etne recevra, par 
suite, que 35 + 50 = 85 francs. Mais, de toutes façons, il y aura intérêt pour 
Jui à transformer son vin en eau-de-vie, car ilrecevra ainsi, soit 6 X 110 — 6.930, 
soit 63 X 85 — 5.355, pour une Pécoltd qui, vendue en are, ne Jui aurait rap- 
porté que 900 >< 4.20 — 3.780. Et il s'ensuivra qu'au lieu dé se restreindre, la 
production des petits vins ne fera qu’augmenter, jusqu’au jour où le marché 
des trois six de vin sera engorgé au point que le récoltant devra, pour s’en dé- 


‘barrasser, faire bénéficier son acheteur de la totalité de la prime qui lui aura 
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élé allouée. À ce moment iéulemént, la llatiôn cessera; et Les petits vins 
n'ayant plus cet exutoire viendront de nouveau, en plus grande abondance on 
jamais, désorganiser le marché. 

Supposons maintenant le même récoltant distillant une partie de sa récolte 
pour remonter le solde au degré légal, et réduisant conséquemment des deux 
septièmes ses 900 hectolitres; et admettons que par le fait de cette opération il 
puisse retirer des 642 hectolitres restants le prix de 8 francs l’un. Il convertira 
ainsi une valeur de 3.780 francs en une valeur de 5.136 francs, mais il aura à 

déduire de cette somme le droit de circulation afférent à la quantité distillée, 
ainsi que le montant des frais de cueillette et autres nécessités par sa süurpro- 

* duction, de sorte qu'en fin de compte, il ÿ aura pour lui un sérieux avantage à | 
hoicher l'amélioration naturelle de; son vin plutôt que d'avoir recours. au 
vinage. ke. 

Donc, d’un côté, incitation à la SurprO Ù par l’appàt de la prime, et pers- 
pective toujours SNA de l’effondrement du marché des vins le jour où il y 
aura pléthore de trois-six : de l’autre nécessité de rechercher la qualité natu- 
relle, — le recours à la distillation en vue du vinage ne constituant qu’un pis-aller 
sans profit appréciable, — et désencombrement du marché des vins, sans préju- 
dice pour celui des alcools. Dans le premier cas, déplacement provisoire, sinon 
hypothétique, de la crise; dans le second relèvement certain et durable des 
prix, par la raréfaction constante et l’amélioration de la marchandise. | 

Nous avons dit, au début de ces notes, que la chaptalisation est d’un prix de 
revient trop élevé pour l’amélioration des petits vins; et on s’étonnera peut-être 
que nous préconisions le vinage, dont le coût est sensiblement le même. Pour 
remonter de 2° un hectolitre de vin —à l’ aide de sucre, la dépense, main-d œuvre 
non comprise, s'élève à 3 fr. 05 l'hectolitre — tandis qu’au moyen de l’alcool de - 
vin, elle ne serait pas supérieure à 2 fr. 48 : mais il convient de remarquer que, 
sur le prix de 0,60 le degré, le viticulteur perd environ le 1/3 de ses frais de cul- 
ture, de sorte que le prix de revient réel du degré alcool est de 0,80. En calculant 
sur Seite base, nous trouverons qu'un hectolitre de vin à 7° produira environ 
6° d'alcool pur représentant 0,80 X 7 = 5,60 : 6 — 0,93 le degré:et si nous 
-ajoutons le coût de la brülerie, soit au minimum 1 franc par hectolitre, et celui 
de la taxe de circulation, nous aurons le prix de revient suivant pour 1 degré 
alcool vin : 5,60 + 4 LH 1,50 — 8,10 : 6 —14,35. 

Le relèvement de 2° du titre alcoolique d’un vin par une adjonction de trois- 
six représentera donc une dépense de 2 fr. 70 : c’est-à-dire, à quelques cen- 
times près, les frais occasionnés par l'emploi du sucre. Mais, en recourant à une 
partie de ses produits pour améliorer l’autre partie, le propriétaire récoltant 
n'aura à débourser que la taxe de circulation et le coût de la distillation, soit en 
viron 0,40 par degré alcool vin : tandis que pour faire usage du sucre, il lui 
faudrait débourser 1 fr. 55. Sans compter que, dans le premier cas, la raréfac- 
tion de la marchandise provoquera le relèvement des cours; alors que, dans le 
second, la quantité offerte à la vente, augmentant au lieu de diminuer, les prix 
de la qualité moyenne, dans une année de récolte normale, risqueraient fort de 
ne pas être rémunérateurs. | 

Nous croyons avoir démontré que le vinage, à l’aide du trois-six provenant 
exclusivement de la distillation de ses récoltes, assurerait au viticulteur un écoule- 
ment régulier et avantageux des produits ainsi améliorés, et ferait, par suite, 
cesser la crise angoissante que les lois en vigueur sont impuissantes à conjurer. 


fr 
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Il convient d'ajouter que la répression du mouillage serait d’aulant plus faci- 
litée, que les vins naturellement mouillés n'existeraient plus et ne pourraient plus 
- conséquemment servir aux fraudeurs de terme de comparaison pour justifier 
… leurs pratiques déloyales. Enfin, l'hygiène publique n'aurait qu'à gagner à 
- application d'une pareille mesure, que l'État impose d’ailleurs, pour tous les 
vins dont il se rend adjudicataire, et qui est pratiquée généralement, dans ce 
“cas, au moyen d'alcool industriel. | 
Nous n'avons pas la prétention d'avoir envisagé la question sous toutes ses 
faces, et nous ne serons pas surpris qu'elle soulève des objections que nous 
“n'avons pas prévues, mais si la solution que nous proposons n’est pas pratique- 
ment irréalisable, on conviendra qu’elle a, sur toutes les autres, le précieux avan- 
tage de ne nécessiter d’autre concours que celui des intéressés, 
3 | sel M. ALIBERT. 


à LES SELS D'ARSENIC EN ALGÉRIE 


to # 


Les préparations arsenicales utilisées par les viticulteurs d'Algérie pour com- 
: battre l'Altise sont les suivantes : 1° Bouillie bordelaise ou bourguignonne à 
l'arsénite de cuivre; 2° Solution d’arséniate de sodium dans l’eau. Quelques 
viticulteurs ont employé l'arséniate de plomb, l’arséniate de cuivre, un 
mélange d’arséniate de sodium et d’arséniate de calcium ; mais ils sont l’excep- 
“ton. .- \ Ten 
| L’arséniate de plomb n’a même pas donné ici les résultats que les Américains 
et les Anglais disent en obtenir, cela tient à diverses raisons, parmi lesquelles il 
convient de citer : diversité de dosage en substance utile dans les produits livrés 
par le commerce; difficulté de réaliser pratiquement un mélange homogène 
entre l’arséniate de plomb (très dense) et l’eau mélassée ou glucosée dans 
laquelle ce sel doit être tenu en suspension. 


D 


4° Bouillie à l’arsénite de cuivre. — La bouillie à l’arsénite de cuivre est 
préparée suivant une formule propagée par la Société des Agriculteurs d'Algérie 
(qui à été indiquée pour la première fois, je crois, par M. R. Marès, professeur 
départemental d'Agriculture à Alger) : Onfait bouillir une solution aqueuse de 
carbonate de sodium à laquelle on a ajouté de l’anhydride arsénieux. Il se forme 
de l’arsénite de sodium, l'acide carbonique se dégage assez violemment au 
début; on cesse de faire bouillir lorsque l’effervescence est arrêtée ; il faut au 
moins une demi-heure pour atteindre ce résultat. Les doses correspondant à 
100 litres de bouillie sont : 


AOUNGHOB/ArSémIeux, . . . PNA /. 100 grammes. 
Carbonate désodium. . . .lMmis. . 55 grammes. 


L'arsénite de sodium ainsi obtenu est versé dans la solution de sulfate de 
cuivre (destinée ultérieurement à faire la bouillie cuprique) à laquelle on le mé= 
lange soigneusement par agitation, il se forme de l'arsénite de cuivre. On peut. 
ensuite préparer la bouillie comme à l'ordinaire. 

La transformation de l’anhydride arsénieux en arsénite de sodium est assez 
longue et délicate à conduire : à l’effervescence violente du début, très difficile à 
maitriser,succède un long dégagement d’anhydride carbonique qu'il ne faut pas 


# 
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confondre avec l'ébullition du liquide qui donne aussi l'impression d'un dégage- 
ment gazeux, de sorte qu'on ne sait jamais exactement à quel moment l'opération 
estterminée.Quelle que soit la durée de la réaction de l’anhydride arsénieux à là 
température de l’ébullilion sur le carbonate de sodium, les trois bn de cos 
hydride Carbonique sont seulement chassés. 

L’arsénite de cuivre obtenu en précipitant une solution cuivrique par un arsé- 
nite alcalin est souvent mélangé d'anhydride arsénieux. Il résulte de ce qui 
précède que cette bouillie arsenicale est toujours mélangée d’anhydride arsé- 
nieux dont la proportion peut être variable; ce qui explique pourquoi cette 
préparation produit parfois des brûlures sur les jeunes pousses de la wigne, 

tandis que généralement son application n’en provoque pas. La différence 
d'action de cette bouillie avec celle préparée à l'aide du vert de  Scheele 
(arsénite de cuivre pur) est ainsi compréhensible. 

On remarque que les Altises émigrent des souches traitées sur celles qui ne “à 
sont pas. Ces insectes, à l’état parfait, ne consommant pas ou très rarement les 
feuilles souillées de badiliéé sont simplement chassés, aussi doit-on laisser des 
rangées de ceps sans traitements, sur lesquelles ils se réfugient et où on peut 
les capturer, ou les tuer par un Dr6 600 quelconque (solution aqueuse d'arsé- 
niate de soude, mélange de poudre de tabac et de chaux, nicotine diluée dans 
de l’eau, etc.). Au bout de quelques jours, surtout s’il pleut, les vignes qui avaient 
été barbouillées de bouillie sont redevenues habitables pour les insectes par- 
faits, de sorte qu’en fin de compte des pontes sont déposées au revers des feuilles, 
les larves qui en sortent étant très voraces et ayant des moyens de locomotion 
imparfaits, surtout dans leur jeune âge, ne pouvant ou ne sachant choisir 
leur nourriture, consomment des parties de feuilles enduites de bouillie arseni- 
cale et périssent. 


2 L’arséniate de sodium est employé. en solution aqueuse à raison de 80 à 
130 grammes par hectolitre d'eau. 

Sous le nom d'arséniate cristallisé, le commerce délivre de l'arseniate de 
sodium bibasique ou officinal renfort soit 8 soit 12 équivalents d’eau de 
cristallisation; le sel le plus aqueux se forme lorsque la température s'abaisse 
au-dessous de 20° au moment de la cristallisation, il est efflorescent alors que le 
moins riche en eau pe l’est pas. ; 

Enfin, sous le nom d’arséniate de soude sec ou anhydre,on trouve sur le 
marché de l’arséniate de sodium auquel on fait perdre par la chaleur une partie 
et même toute son eau de cristallisation; mais on ne le délivre que rarement à 
son dernier degré de concentation. Il est vendu en petits cristaux non efflores- | 
cents et ressemble à du sel de cuisine fin (non raffiné). La solubilité dans l’eau 
est moins grande que celles des’arséniates dits cristallisés, et son prix. moins 
élevé que ceux de ces derniers { probablement à cause de sa moindre pureté). 

Que] que soit le sel employé, sa solution dans l’eau aux doses indiquées tue 
l'Altise à l’état d’insecte parfait (à la condition qu’elle consomme les feuilles qui 
en sont enduites). A ces doses, il produit parfois des brülures (4) sur les jeunes 
feuiiles de la vigne, surtout si celles-ci portent des lésions (produites par les Altises 
ou des chocs) autour desquelles les brûlues s'irradient. #2 


(4) Ces brûlures sont souvent la conséquence d'une concentration rapide de la solution pro 
voquée par la chaleur ou la siccité de l'air. Elles proviennent aussi de la pureté plus ou moins 
grande du sel utilisé, qui fait que le dosage en arséniate de sodium n'est pas constant, quoique À 
le poids du produit vendu comme tel le soit. Le chlorure de sodium à l'aide duquel, comme nous. 
l’avons déjà dit, on falsife l’arséniate de sodium peut aussi, s’il est abondant, causer des brülures. 


[ 


L 


À cause de sa solubilité dans l’eau, l’arséniate de sodium est entraîné par La 
rosée et la pluie, et son efficacité est de courte durée. Il n’agit presque pas sur 
les Allises à l’état de larves, parce qu'à l’époque à laquelle celles-ci éclosent, les 
traitements arsenicaux ne se font plus, et l’arséniate de sodium déposé à la suite 
“or antérieures a disparu comme il a été expliqué plus haut. 

_ Les sels arsenicaux ne sont utilisés en Algérie que depuis le moment où les 
Li dmteres feuilles de la vigne se montrent jusqu’à celui de la floraison — jamais 

après. La limitation à cette période de l'emploi de ces substances insecticides 


EU est due à diverses raisons dont les principales sont : 


ET La crainte qu'ont les viticulteurs de faire répandre sur les jeunes fruits des 
substances nocives (crainte que n’ont point les Anglais si l’on en juge par les 


_relations qui nous sont données par les « Leaflets »), qui pourraient ultérieure- 


ment être la cause d’empoisonnement pour les personnes qui les entonneraient 
à leur maturité. 


2 L'inutilité de combattre l’Altise après la floraison : si he traitements arseni- 


caux ont été soigneusement exécutés auparavant, il ne doit en effet plus ou pres- 


_ que plus exister d'insectes parfaits à cette époque. 


Dans le cas qui est assez commun où des larves se développeraient, on n'aurait 


. pas intérêt à essayer de les détruire à l’aide de nouvelles applications de compo- 


sés arsenicaux ; on sait qu'il est difficile, lorsque la végétation de la vigne est 
assez avancée, de répandre des substances liquides sur la face inférieure des 
feuilles, surtout sur celles de la base des sarments qui servent généralement 


d'habitat à ces larves. On courrait donc le risque de les laisser subsister en pres- 


que totalité si l’on avait recours à ce moyen. Ces larves seraient en outre peu 
nombreuses et localisées (je ne parle toujours que de vignobles dans lesquels la 
défense contre l'Altise à été rigoureuse au printemps) et l’ablation (1) des quel- 
ques feuilles qui les porteraient, en permettrait la destruction radicale, Dans les 


vignes dont là végétation est faible et dans lesquelles l’effeuillage n’est pas à 


à, 


conseiller, on en aurait facilement raison par l'emploi de poudres alticides (2) 
(soufre d'Apt, de Biaboux,des Tapets, etc., soufre précipité, mélange de soufre et 
de chaux vive, elc., etc.) 

Chez les A uiteurs, les sels arsenicaux 70 conservés dans des jécaté SOi- 
gneusement fermés et qu: lesquels ne pénètre que le propriétaire lui-même, 
ou seulement le chef de chantier, auquel incombe le soin de procéder à la conf. 
tion des bouillies ou solutions toxiques. Le commerce livre ces sels additionnés 
de matières colorantes bleues ou vertes, afin qu'il soit impossible de les con- 
fondre avec du sel ou du sucre. 

Lesouvriers européens qui pulvérisentles préparationsarsenicales se lavent soi- 
gneusementles mains avant chaque repas. On saitque chez les indigènes ces soins 
n’ont pas besoin d'être prescrits, leurs mœurs, leur religion même, les astreignant 
à ne manger qu'après s'être parfaitement nettoyé les mains et Le visage ; ils pro- 
cèdent aussi au lavage de leurs pieds le soir, dès la cessation du travail. il n’y a à 
notre connaissance aucun accident survenu en Algérie du fait de l'emploi des 

(1) Des praticiens, possesseurs de vignes vigoureuses, font enlever quelques feuilles à la base 
des sarments, qu ’elles portent ou non des chenilles (larves d’ Altises), dans le but de permettre aussi 
à l'air, à la lumière, à la bouillie et au soufre de bien arriver dans le milieu des ceps, sfin de 
prévenir ou de combattre diverses maladies de la vigne. 

(2) Dans beaucoup d'exploitations, on a pris l’habitude de poudrer abondamment les vignes, 


peu après que les raisins sont noués, à l’aide des produits à base de soufre ci-dessus indiques ; 
on y a pour objet de détruire à la fois l'Oidium et les larves d'Altises. 
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sels arsenicaux par les ouvriers agricoles. Un journal d'Alger, les Annales 
africaines, à signalé en 1908 un cas d'empoisonnement provoqué par l'intro- - 
duction par DÉPRISe de sels arsenicaux dans la vendange. C'est le seul cas cité 
depuis dix ans qu ’on les emploie. | 

On n'utilise qu’en viticulture les sels arsenicaux en Algérie. Il n’a jamais été 
constaté que les vins provenant des vignes traitées à l'arsenic contiennent plus 
de traces de ce corps que celui des vignes qui ne l’étaient pas. Les moutons 
que l'on met dans les vignes après les vendanges ne consomment généralement 
par goût que les feuilles des sommités de préférence à celles de la base des sar- 
ments. Or, comme nous l'avons expliqué plus haut, les feuilles supérieures sont 
peu ou prou traitées par les préparations arsenicales ; on risque peu par consé- 
quent d’intoxiquer les animaux qui les mangent. On n’a pas à notre connais- 
sance noté d'accident sur ces moutons. 

Le marc de raisin provenant de vignestraitées aux sels arsenicaux est re 
depuis une dizaine d'années comme aliment de basé pendant 5 à 6 mois à nos 
bœufs, moutons, chèvres, cochons, volailles, etc., sans qu'ilait déterminé aucun 
AIRES à nos animaux. 

On ne cultive guèreen Algérie de plantes potagères dans les vignes. La pomme 
de terre primeur seule est assez fréquemment mise dans les terrains sablonneux 
du littoral; sa récolte se fait avant que la vigne n'ait débourré et par ore 
avant tout thailement arsenical. 

11 résulte, de ce qui a été dit plus HE que la lutte contre l’Allise ne peut et 
ne doit être exclusivement entreprise qu'à l’aide de sels arsenicaux. La compa- 
raison ne doit donc être faite qu'entre les traitements mixtes (arsenicaux aidés 
d’effeuillages, poudrages) et les trailements sans sels arsenicaux. | 

Les frais faits à cet effet varient énormément d’un vignoble à un autre, et d’une 
année à une autre (dans l’espace et dans le temps). Il est des vignobles dans 
lesquels la dépense ne s’est élevée qu’à 5 francs par hectare, tandis que dans 
d’autres elle est arrivée à 100 francs. Peut-on, en présence deces chiffres, indiquer. 
des moyennes présentant même un caractère d’exactitude relative ? Il semble 
bien que non. Toutefois l'examen minutieux de la comptabilité d'une seule et 
unique exploitation permet tout au moins d'apprécier les valeurs comparées ce, 
la méthode « mixte »et de celle sans arsenicaux. 

Voici les dépenses réduites à l'hectare extraites du compte « Allises » d'un 
vignoble dont la superficie est de près de 200 hectares. De 1891 à 1898 on na pas 
eu recours aux sels arsenicaux. La période de 1899 à 1907 est celle au cours Le | 
laquelle les traitements « mixtes » ont élé employés. | 


Sans sels arsenicaux Avec sels arsenicaux 


et par hectare. et par hectare. 
Traitement d'HIVEn (1)... ...:.,...0,. LV SRS 1.75 1.75 
— de printemps (capture ou main-d'œuvre) 18.00 9.19 
Éffeuilllage, échenillage................. 0m” 15.00 6.40 
Poudrages (achat et main-d'œuvre).....,...,...... 37.50 12:58 
Achat de sels arsenicaux.................40l... » » 1.45 
TOtaux .......:.) 12.25 31,37 * 


(4) Le traitement d'hiver consiste à placer dans les vignes et dans leur voisinage des abris à? 


| ‘automne ; ; les Altises à l'état parfait s'y réfugient, on en détruit ainsi un grand nombre avant le. 5 4 


printemps, celles qui se sont réfugiées ‘dans les abris naturels (broussailles, plantes adventices 
vivaces) sont tuées pendant l'hiver en arrosant es refuges; et par suite les insectes, avec un 


mélange d’eau et d'huile lourde de houille, ou d’'agide phénique de crésylol, etc. RO La 


hdi 


à NY T4 t 
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ni est bon de faire remarquer que ces chiffres ne représentent que ce que, 


coûte chacun de ces deux traitements. La méthode sans arsenicaux étant moins 


efficace que la « mixte », il arrive parfois qu’au printemps, par son usage, les 
larves d'Altises détruisent une partie de la récolte (en s'attaquant aux fruits) 


tandis qu'à l’aide des sels arsenicaux judicieusement employés les larves ne 


sont pas en nombre suffisant pour qu’on ne puisse les maîtriser. 
- Il n’est pas possible d'évaluer l'importance du procédé aux sels arsenicaux en 


E Algérie. On pourrait peut-être y arriver en sachant quelle quantité de ces sels 
estannuellement importée, étant donné que la moyenne de la consommation 
par hectare de vigne est de 1 kilogramme (3 traitements à 3 hectolitres, soit 


800 grammes par traitement). L'administration des douanes fournirait peut-être 
ce renseignement, s’il était demandé par une personnalité marquante ou officielle- 
ment. | 

On peut toutefois dire que les vignobles du littoral étant les seulstrès attaqués 


_ par l'Altise (les chenilles sont fort fréquemment tuées par le siroco dans les 


vignobles des hautes plaines et des hauts plateaux), ce n’est que là que les sels 
arsenicaux sont d’un usage courant. 
as KA X. 


DÉCOLORATION DES VINS ROSÉS PAR LE CHARBON PUR 


En 1900, dans la première édilion de mon traité de la Vinification dans les pays 


chauds, je disais : « La mode qui, après avoir été au vin rouge, fait risette au vin 
blanc, viendra peut-être un jour au vin rosé. » Ce pronostic est en train de se 


_ réaliser et les vins rosés tiennent déjà une place importante sur le marché, et 


leur production tend à s’accroître de jour en jour, Malheureusement, la plupart 
de ces vins n'arrivent point aux consommateurs avec leurs caractères propres 


et ne sont point vendus sous ieur dénomination vraie; ils sont très souvent 


décolôrés et livrés comme vins blancs. Il y à là une situation fâcheuse faite aux 
vins de cette catégorie, situation qui s'est aggravée depuis que le décret du: 
3 septembre 1907 a déclaré cette opération licite. | 

La décoloration des vins rosés, gris ou paillets par le charbon pur est une 
hérésie œnologique et économique. En admettant même que le noir animal 
employé soit dépourvu de toute substance pouvant passer en dissolution dans le 
vin — ce qui n'est pas vrai en pratique — et que son action soit limitée à 
absorption de la couleur, son usage n’en est pas moins à déconseiller. Il suffit, 
en effet, de déguster un vin rosé, avant et après son traitement au noir, pour 
se rendre compte des modifications profondes apportées dans le goût et la 
saveur. | . 

Maïs il y a plus, les vins ainsi dérangés doivent recevoir un copieux collage 


qui les appauvrit considérablement en tannin; il faut en ajouter. On trouve de 


ces vins décolorés qui ne renferment pas 40 milligrammes de tannin par litre. 
Ensuite, ces vins qui] sont devenus incolores, qui ressemblent à l’eau, doivent 
être additionnés d’un colorant vert pour leur donner la teinte des vins blancs 
obtenus de vendange blanche. Après toute cette série de manipulations, il ne 
reste rien ou à peu près des qualités de goût du vin rosé. Ces vins blanchis ont 
un goût et une saveur désagréables qui les font assez facilement reconnaître 


par les connaisseurs. Le résullat de toutes ces manipulations est, donc l’obten=. 
tion d’un vin moins bon et plus cher que le produit initial, pour là vaine satis= 


faction d’avoir une couleur qui plaît à l’œil. IL y a, en outre, dérogation à cette 
obligation générale de vendre les denrées sous vx véritable nom et tromperie 
sur la nature et l'origine de la marchandise: 
Mais ce n’est pas tout; cette tolérance en ce qui concerne les vins lines : est 
la porte ouverte à la déchätion des vins rouges plus ou moins avariés, opéra- 
tion qui tend à se faire sur une échelle de plus en plus vaste. Je sais bien que 
les vins rouges ainsi traités ont une position qui se rapproche des vins 
blancs, à l'inverse des vins rosés qui s’en éloignent souvent beaucoup; mais 
n’observe-t-on pas toute la gamme des constitutions entre les vins rouges et 
les vins blancs en passant par les différents types possibles de vins rosés? Et 
puis ces vins ne sont livrés à la consommation qu'après avoir été préalablement 
coupés avec d’autres, de manière à me à les caractères qu ils tiennent de 
leur mode de RATE 114 
Pour ma part, j'estime qu'une réglementation qui consacre de pareils procédés 
ne sert ni la cause des producteurs, ni celle des consommateurs, ni même les 
intérêts des négociants qui, tout en reconnaissant les inconvénients de cette 
méthode, prétendent à tort qu’elle leur est pour ainsi dire imposée par la 
clientèle. La vérité est que les consommateurs sont trompés, que les producteurs 
de vins blancs réclament contre celte confusion et que les producteurs de vins 


rosés ont intérêt à ce que leurs produits arrivent dans leur état naturel aux 


consommateurs. 

Il faut donc demander que la disposition autorisant la décoloration par le 
charbon soit abrogée: il faut, en outre, ainsi que l’a demandé la Société des. 
Agriculteurs de France, que les déclarations de récoltes soient faites pans nature 
de vin blanc ou rouge, en y ajoutant la variété rosée. 

Etant donné que le vin rosé est un produit intermédiaire entre le vin blanc et 
le vin rouge, dont la constitution est sous.la lépendance de son mode de fabri- 
cation, que ce mode de fabrication n’est pas uniforme, mais varie suivant les 
régions et le goût des consommateurs, il me semble difficile d'établir des 
formes pour les vins rosés, à moins d'en der en même temps le mode de fabri- 
cation. Il est clair qu’on 5oi faire à volonté des vins rosés sé rapprochant tantôt 
des vins blancs, tantôt des vins rouges. 

Les vins rosés sont de plus en plus recherchés par les consommateurs parce 
qu'ils ont en quelque sorte les qualités des vins rouges et des vins blancs sans 
en avoir les défauts, mais il n’existe pas de procédé de fabrication qui Does 
être recommandé dans tous les cas. | 

Dans certaines conditions, on aura avantage à faire fermenter quelques heures 
en présence des parties solides; dans d’autres, au contraire, il suffira de fouler 
énergiquement la vendange, de la pressurer etde mettre le moût seul en fermen-, 
lation. Ainsi, dans les pays Da) le simple pressurage des raisins de certains 
cépages, comme le Mourvèdre et 1 Carignan, suffira pour obtenir un vin corsé 
d'un goût parfait, avec une teinte rosée satisfaisante. Dans les contrées moins 
chaudes et avec des cépages peu colorés et dépourvus de bouquet, comme. 
l’Aramon, il sera préférable de faire un léger cuvage. 


L'expérience indique vite ce qu’il convient de faire dans chaque cas De 


lier pour tirer le meilleur parti d’une vendange déterminée. Ensuite, l’essentieln 
est de s'attacher à produire ce type de vin toujours dans les mêmes conditions, 
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TR tenant FA des modifications qui peuvent être imposées par les circon- 
stances climatériques. 
Des marchés importants sont actuellement passés avec les viticulteurs pour 
la fabrication des vins rosés, à la prochaine récolte, et ilserait désirable que des 
5e mesures soient prises en temps utile pouréviter les abus que nous venons de 
_ signaler. J. Ducasr. 
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. | MacunNEs A GLACE SINGRüN. — L'application du froid se répand de plus en plus 

ER POS la conservation des denrées organiques alimentaires périssables (lait, 
beurre,\œufs, viande, gibier, etc.), dont les microorganismes sont les agents 
destructeurs. Une foule d'usines ne peuvent avoir une fabrication régulière en 
été que par l'emploi des machines frigorifiques. Ailleurs, ce sont les transports à 
longue distance, par vapeurs ou wagons réfrigérés, qui permettent d'effectuer 
les envois des produits des pays éloignés vers les grands centres de consommation. 

Dans ces dernières années, l’agriculture est entrée largement dans l’applica- 
tion du froid, nécessaire aux industries annexées aux grandes fermes et aux 
coopératives de laiterie. 

Toute machine frigorifique comprend trois parties : 1° un compresseur, formé 

d’une pompe destinée à ramener à l’état liquide un gaz volatil; 2° un condenseur, 

. dont le serpentin est plongé dans une cuve où circule de l’eau de refroidisse- 
ment ; 3° un réfrigérant, constitué par un serpentin plongeant dans de la saumure, 
et PT lequel Le liquide com- 
primé se délend pour revenir 
_en gaz (2). Dans cette dernière 
phase de la circulation, il 
y a absorption de chaleur 
dans la sauwure et par suite \®= 
abaissement de la tempéra-  Poulie D | 
ture du milieu. Si donc, on FE Condenreur 
place dans le bac du réfrigé- 
rant des vases (carafes, mou- 
leaux) remplis d'eau, cette 
dernière donnera des blocs de glace. C’est la première forme de l'application de la . 
machine frigorifique; mais on peut transporter le froid de deux autres façons loin 
du compresseur, quand il s’agit de réfrigérer des locaux de conservation. Dans la 
première méthode, le faisceau tubulaire de détente est allongé le long des parois 
de Ja salle, et les gaz détendus sur le parcours absorbent la chaleur de l'air 
ambiant. On obtient ainsi une atmosphère froide et sèche, à la tempéralure de 
quelques degrés au-dessus de zéro, ou au-dessous quand on veut la congélation. 

Le deuxième procédé de réfrigération à distance utilise toujours un faisceau 

tubulaire, dans lequel circule la saumure refroidie par détente et déplacée au 
moyen d'une pompe spéciale. 


Réfrigérant 


Fig. 90.— Vue extérieure des organes de la machine à glace 
Audiffren-Singrün. 


(1) Voir Revue, n° 800, 801 et 803, p. 426, 454 et508. 

(2) Rappelons, que pour faire passer un gaz à l’état liquide, il faut dépenser de la chaleur sous 
forme de travail ; réciproquement, un liquide devient gazeux en absorbant de la chaleur. Cette 
absorption ou fuite de chaleur, détermine l’ APRES du froid. 
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Les trois parties d'une machine frigorifique, compresseur, condenseur et réfri- 
gérant, doivent former un circuit hermétique, pour éviter les fuites de gaz. 
Enfin, dans les différents systèmes frigorifiques actuels, on utilise, comme 

produits volatils, l'acide carbo- 

Couvercle nique, l'acide sulfureux, l’am- 

moniaque et le chiots de 
méthyle. 

Jusqu'ici, les grandes PTE 
lations fish TR ne pou- 
vaient avoir qu’un emploi assez 
restreint dans les usines 
industrielles ou agricoles im- 
portantes. Cependant, la pro- 
duction du froid artificiel en 
plus ou moins grande quantité, 
a une utilité énorme au point 
| | de vue des multiples applica< 

Fig. 91.— Principe en coupe du frigorigène Audiffern. tions que l’on peut en retirer 

| | ñ dans la pratique courante. 

La nouvelle machine frigorifique Audiffren, construite par MM. Singrün, 
d'Épinal (Vosges), a résolu le problème de la production économique de la glace 
pour les besoins domestiques ou industriels, comme nous avons pu nous en 
rendre compte au dernier Concours agricole de Paris. Ce frigorigène, par sa 
simplicité, est tout différent de ses devanciers, car on a supprimé les joints, 
manomètre, presse- 
étoupes, clapets, tuyaux, 
robinets, valve de régla- 
ge et hélice agitatrice de 
la saumure. La figure 90 
montre l’ensemble exté- 
rieur de l'appareil, ré- 
duit à ses éléments 
principaux: poulie, con- 
denseur et réfrigérant. 
Avec la coupe schéma- 
tique figure 91, nous 
pourrons étudier la dis- 
position intérieure de la à 
machine frigorifique en | D 
question. 

Sur l'arbre rotatif, 
sont soudés une sphère su = 
et un disque creux; le 7 ER 
ob ice supporlé «par Fig. 92. — Vué d'ensemble d'une machine à glace 
les paliers d’une cuve à ; fonctionnant à bras. 
circulation d’eau. La AE 

sphère Joue le rôle de compresseur el de conlenseur, tandis que le disque sert de …. 
réfrigérant. L'arbre moteur est une des parties les plus importantes; du côté … 
de la poulie, il a une forme pleine, avec manivelle destinée à actionner la ” 


M 20 
FUCORICENE AUDIFFAEN 
LULU TT 


+ mn. 
sacre  afs 


> | Pn 


He de sion tandis que l’autre extrémité’est creuse, pour permettre 
la circulation gazeuse (anhydride sulfureux). 

Le compresseur est constitué par un robuste cylindre oscillant, suspendu à 
l'arbre moteur; la mänivelle actionne la tige d’un piston massif. Il n'existe pas 


de soupapes, nietou du gaz liquéfiable arrive par deux lumières, alternati- 
LCR 


"Fig. 93. — Machine à glace Audiffren-Singrün, fonctionnant avec un bac à saumure. 


vement ouvertes ou obstruées durant la marche du piston. Tout l’ensemble est 
renfermé dans un carter fou sur l'arbre, lesté à sa partie inférieure par un contre- 
poids en plomb. Ce dernier donne assez de résistance pour obtenir un déplace- 


ment rectiligne du piston du cylindre, en même temps que la sphère tourne sur 


Fig. 94, — Machine à glace à saumure découverte. 


elle-même. Les deux mouvements combinés sont sous la dépendance de la force 
de pesanteur, laquelle tend à équilibrer, suivant la verticale, la masse du contre= 
poids, Le haut du carter est rempli d’une huile chimiquement pure, absolument 
neutre, destinée à lubréfier l'articulation de la manivelle, à remplir les joints et 
les espaces nuisibles, et à combattre l’échauffement du cylindre dû au travail de 
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AP, at +2 t 


compression. Par la rotation, cette huile écoule inférieurement et est projetée x 


en anneau sur la surface interne du condenseur qu'elle refroidit, puis elle 
revient en haut au carter, par l'intermédiaire d’une raclette. Tel est en principe 
le mécanisme interne de la sphère. | 

L’autre extrémité de l’arbre portant le réfrigérant est creuse ; elle estitraversée 
par un petit tube de circulation amenant leliquide comprimé or se détend dans 
le disque pour produire le froid. Lés gaz reviennent au compresseur en emprun= 
tant la partie centrale où ils pénètrent par une ouverture très visible sur la 
coupe. 

Maintenant, il nous sera facile d'expliquer le fonctionnement du frigorigène, 

en supposant que le carter est rempli d’ Re et la sphère chargée d’une certaine 

quantité de liquide 
volatil. Comme le vide 
est fait dans l'appareil 
avant son chargement, 
aucune oxydation ne 
peut se produire..En 
mettant en marche, le 
piston du compresseur 
aspire les vapeurs el 
les réduit en liquide, 
lequel, par différence 
de densité, se sépare 
de l'huile pour former 
un anneau périphé-. 


TYPE NO. 231 


la sphère. Ce liquide 
s'engage ensuite par 
le tube coudé, qui le 
| déverse au réfrigérant 
«L. . 2 où il se détend et re- 
Fig. 95.— Machine à glace montée sur une armoire réfrigérante. froidit l'eau ou la sau- 
mure contenus dans 
le bac latéral. Les gaz formés par détente reviennent ensuite à la UE à 
où le cycle de transformation recommence. 
L’enceinte dans laquelle s'opère le travail de compression et de détente PER 
close, il n’y a pas de perte de gaz, ce qui permet au frigorigène de fonctionner 
très longtemps sans nouvelle charge. Il suffit de veiller au renouvellement de 


rique à l’intérieur de 


l’eau de condensation du bac de la sphère; afin qu’elle ne s'échauffe pas. Par, 


une disposition spéciale, on peut envoyer un courant d'air froid dans cette eau 


agitée par la rotation du réfrigérant, et obtenir une économie de liquide de 90% 
(économiseur d’eau). Enfin, si la pression interne devient trop grande, l'appa- 
reil se règle automatiquement de lui-même, car le contrepoids n'offre plus assez 
de résistance à l’ensemble du carter, lequel est entrainé dans la rotation, 
immobilisant le compresseur un cer tai temps. | 

ILest construit plusieurs modèles de frigorigènes, de puissance variable. Le. 


ñ 
plus faible (fg. 92) fonctionne à bras avec deux hommes aux manivelles; la 2e 
production à l'heure est d'environ 4 kilogrammes de glace qui se déposeen 


anneau à la surface du disque du réfrigérant, ou 1 litre d’eau fraîche par minutes" 
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l Le poids de cette petite machine n’est que de 190 kilogrammes, avec un volume 


d'éencombrement de 0 me. 800. Dans les types des figures 93 et 9%, la machine 
produit la glace avec des mouleaux baignant dans de la saumure. Elle donne 


_ environ 5 kilogrammes de glace à l'heure, et la production journalière peut 


+ s'élever de 20 à 100 kilogrammes. La congélation des mouleaux exige environ 
5 heures, au bout desquelles on peut tetirer, soit en une seule fois loule la 
glace produite, ou bien en petites quantités au fur et à mesure des besoins. 
Poids de la machine : 210 à 330 kilogrammes. Cube : 1 me, 150 à 4 mc. 250, 
Enfin, la figure 95 montre un frigorigème monté sur une armoire réfrigérante, 


dans laquelle on peut mettre en conservation les produits les plus divers, tout en 
fabriquant la glace. 

Tous les frigorigènes Audiffren- Singcll au moteur se commandent par cour- 
roie, Ou par dynamo électrique lorsque cette dernière force est à la portée de 
l'installation. Pour terminer, disons que l’on devra se préoccuper de l’alimenta- 
tion d’eau de D rsomeut pour le coBdenseur, au Men d’un bac ou d’une 
prise sur une canalisation. | 
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La densité du vin. — La densité 1 vin est une donnée qu'il est utile 
de’ connaître, car elle peut rendre plus de services qu’on ne le croit en général. 


On sait que l'on entend par densité d’un liquide le rapport existant entre le 


poids d’un volume de ce liquide et le poids d’un même volume d’eau pris à la 


. même température. En d’autres termes, la densité est le poids du litre, généra- 


lement à la température de 15° C. Or, ce poids varie nécessairement, suivant la 
composition du liquide, et ceci doit être surtout vrai pour le vin, en raison de la 
nature des éléments qu'il tient en dissolution. 

L'alcool étant plus léger que l’eau, plus un vin sera alcoolique, plus sa densité 
sera faible. Au contraire, les corps organiques et minéraux qui constituent la 
matière colorante sont plus lourds. Si leur proportion est élevée, le poids du 
litre de vin, ou sa densité, sera augmenté de ce fait. Il est donc intéressant de. 
connaître la densité du vin. C’est une donnée qui fournit d’utiles renseigne- 
ments. Tout d’abord elle donne une indication première sur la composition du 
liquide, sa teneur en alcool et en principes extractifs. Aussi, dans les analyses, 
c'est un élément que le chimiste ne néglige pas. | 

En outre, au point de vue pratique, la connaissance exacte de la densité du j 
vin a un intérêt spécial pour les transactions commerciales. En effet, la vente 
du vin au poids se généralise de plus en plus. On pèse la futaille pleine, on 
retranche son poids vide et la différence représente la quantité de vin en kilo- 
grammes que l’on estime en litres, L' opération est bien simplifiée et préférable 
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au mesurage, fort long, mais elle n’est pas toujours juste. Il fall pour cela ‘€ 
que le litre tie vin pesât toujours un kilogramme ; en un mot que la densité du 
liquide fut uniformément égale à celle de l’eau. 

Or, nous venons de voir que cela n’est pas, en raison de la constitution du 
Vin, né sa teneur en alcool et de la proportion d'extrait. Il en résulte, suivant 
les Hétnnlences, d'assez grands écarts. Ainsi, dans des essais à que 
j'ai eu l’occasion de faire dans le département de Loir-et-Cher pendant plu- 
sieurs années, j'ai constaté des différences très sensibles dans la densité de vins 
produits par le même cépage dans la même vigne, mais de récoltes différentes. 
Ainsi, pour citer un exemple, du vin de Cot, cépage des bords du Cher, prove- 

nant de la même vigne, avait, une année, pour densité 0,997, 
et l'année suivante 1.000. Dans une bonne année, en 1893, la 
densité des vins dont je poursuivais l’étude n’a pas dépassé 
0,978 ; pour certains même, le chiffre s’est abaissé à 0,992. 
La récolte, cette année-là, était exceptionnelle comme titre 
alcoolique. L'année suivante, au contraire, les vins provenant 
des mêmes endroits étaient pauvres en alcool, verts et chargés 
en extrait. La densité a été presque généralement de 1.000 et 
pour certains même 1.002 et 1.003. 
On voit donc, par ces quelques chiffres, combsel le poids du 
vin peut varier et quelle erreur on peut commetiss en admet- 
= tant qu’un litre pèse 1 kilogramme. Cela est exact parfois, 
mais rarement, et il en résulte une erreur préjudiciable au 
vendeur et à l'acheteur. Tous deux ont donc, surtout quand il 
s'agit de quantités importantes, grand intérêt à connaître la 
qi densité du liquide qui fait l'objet de la transaction. Et la déter- 
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Fig. 96. RE 2 
Densi-volumètre Mination de cette donnée est simple. 
de Dujardin. Dans les laboratoires où l’on a besoin de chiffres d’une : 


extrême précision, on a recours au procédé connu sous le nom 
de méthode du flacon. Il consiste à introduire, dans un flacon de forme spéciale 
et exactement mesuré, un volume d'eau pure. On pèse le tout à une température 
de 15°, on déduit le poids du flacon et la différence donne le poids exact de 
l'eau. On répète la même opération avec le vin à essayer, dans les mêmes condi- 


vin L 
tions de température, et le rapport des deux poids, eo donne la densité. 


Mais en pratique, cette extrême précision n’est pas nécessaire. On peut faire 
usage de densimètres que l’on plonge dans le liquide. Au point d'affleurement 
de la tige graduée, on lit la densité du liquide. On a alors le poids du litre de 
vin et un simple calcul permet de savoir combien le poids total du vin contenu 
dans le fût représente de litres. Il existe d’ailleurs dans le commerce des appa- 
reils permettant d'éviter ces calculs, et la maison Dujardin a construit à cet effet 
un densimètre spécial appelé Unie volumètre dont la tige porte deux échelles, 
l’une indiquant le volume occupé par 100 kilogrammes de vin et l’autre donnant 
le poids de 100 litres. 

Si l’on veut une plus grande précision dans les données, ce qui est utile quand 
il s'agit de fortes quantités, il faut tenir compte de la tempééaltire du liquide 
et faire subir à la lecture de l'instrument la correction indiquée sur des tables 
spéciales. En opérant ainsi, on évitera les erreurs imputables à la vente ad Ve 
poids qui offre de sérieux avantages. — B. FALLOT. 3 
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Los: vins anolels en Suisse. — L'Union suisse dés paysans a discuté, 
sur l'initiative de M. le conseiller d’État Fonjallaz, la situation que crée aux 
viticulteurs suisses l'importance des vins artificiels. Elle a estimé que les vigne- 
rons ont à lutter conire assez d'ennemis de la vigne (insectes ou cryptogames) 
pour qu'on les oblige encore à défendre leur vins naturels contre des vins 
_factices. Le Paysan suisse, qui est l'organe de cette Union, s'exprime ainsi à 


cet égard : 


| | Nous avons le devoir de travailler dans le sens que nos vignobles menacés n'aient 
pas encore à supporter la concurrence déloyale du frelatage et-de l'augmentation arti- 
ficielle de la quantité des vins à côté de la concurrence que leur fait déjà l'étranger. On 
a reconnu partout ce devoir à l'étranger en interdisant la fabrication des vins arti- 
ficiels. Il n’y à que chez nous que, dans certains cercles, on estime la fabrication d’une 
boisson faite d'eau et de toutes sortes d'ingrédients Pr ou moins délétères pour la 
vendre sous le nom de « vin » comme le produit du vigneron intelligent, comme une 
industrie honnête méritant la protection de la liberté du commerce et de l’industrie. 


Une loi sur les denrées alimentaires a été récemment promulguée en Suisse, 
mais elle ne peut donner que des résultats insuffisants d’après les viticaiteoss 
- suisses, parce qu'elle ne comporte, en ce qui concerne les vins, que des disposi- 
__ tions déjà en vigueur dans divers cantons où la vente des vins artificiels se- fait 
sur une grande. échelle. On réclame donc une loi spéciale sur les vins, interdi- 
sant d'une facon formelle la vente des vins artificiels, et on proteste contre 
certaines dispositions de la loi sur les denrées alimentaires qui classe les vins 
de marcs, de lies et de raisins secs, non dans les vins artificiels, mais dans une 
catégorie spéciale. Puis on semble ne pas avoir grande confiance dans le contrôle 
etla surveillance de l'administration, d’après ces lignes que nous reproduisons : 


À quoi servent les prescriptions les mieux intentionnées des lois et des ordonnances, 
si le contrôle sür et éprouvé fait défaut. Nous n’atteindrons pas à l'honneur de nos 
chimistes en prétendant que le contrôle chimique, prévu par l'ordonnance, n’a pas la 
faculté de nous rassurer, On aurait pu avoir davantage confiance si le contrôle chimique 
des vins avait été remis à un ou deux laboratoires ayant des chimistes spécialistes pour 
l'analyse des vins. Dans ce cas, on aurait plutôt pu demander que le spécialiste füt 
aussi compétent dans la dégustation (article 403). Chaque chimiste cantonal ne peut 
pas posséder les connaissances spéciales pour apprécier les différents vins, Qu'il nous 
soit permis de faire remarquer expressément que nous ne faisons pas là une simple 
hypothèse, mais les preuves objectives qu’il en est ainsi sont à notre disposition, 
preuves que naturellement nous ne pouvons publier pour des motifs personnels compré- 
hensibles et pour des raisons que nous trouvons motivées par la nature même des 
choses. Cet état de choses nous oblige, en raison même de la sentence qu’il vaut mieux 
prévenir que guérir, de demander avec autorité l'interdiction du trafic èn vue de la vente 
des vins artificiels. 


La demande des paysans suisses est fort légitime et nous voulons espérer que 
les pouvoirs fédéraux y feront droit. Il est intéressant de constater, en outre, que 
ceux-ci reconnaissent loyalement que les fraudes concernant les vins artificiels 
sont bien réprimées en France. Il y a là un mat qui ne peut qu'être agréable à nos 
consommateurs. — R. B. 


Cours d'ænologie des sommeliers parisiens. — M: Verneuil, pré- 
sident de là Fédération des viticulteurs charentais, a eu l'heureuse idée 
de faire faire aux sommeliers parisiens, pendant le concours agricole de 
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Paris, deux conférences sur les eaux- -de-vie charentaises, par M. Guloe 
déhdant l'exposition culinaire des Tuileries, un concours de dégustation 
d’eaux-de-vie qui ont eu un très gros succès. ‘tr le président de l'Union des 
sommeliers a-t-il insisté auprès de M. Verneuil pour qu’il leur fasse faire régu- 
lièrement des cours professionnels d’œnologie, qui donneraient aux somme- 
liers l'instruction technique nécessaire, leur faciliteraient l'entrée des grandes 
maisons de commerce et des grands restaurants de l'étranger. Il ajoutait que 
les sommeliers, ainsi instruits, deviendraïent les agents dévoués des produits 
purs de nos grands crus français et écarteraient les imitations à bas prix qui 
Jeur font concurence. 

M. Verneuil a demandé à M.P. Viala de bien vouloir donner aux  sommeliers 
l'instruction qu'ils demandaient. M. P. Viala, comprenant l'importance que 
cette question offre pour la viticulture française, a décidé d'organiser les cours 
professionnels des sommeliers, sous le patronage de la Revue de Viticulture et a 
chargé M. Raymond Brunet de leur direction. De nombreux présidents d’asso- 
ciations commerciales et viticoles ont vivement félicité l'Union des sommeliers 
et la Revue pour la création de cette institution, et se sont fait représenter au 
premier cours qui à été fait à la mairie du IX° arrondissement devant une tres 
nombreuse assistance. 

L'instruction pratique des sommeliers parisiens sera COPA par des excur- 
sions dans nos grands vignobles. L'excursion de cette année aura lieu en 
septembre en Charentes et en Gironde. Nous sommes certains que les vilicul- 
teurs seront heureux de faire bon accueil aux excursionnistes, puisque ceux-ci se 
dérangeront pour aller étudier leurs prodiis, afin de mieux les présenter aux 
consommateurs. — B. C. | | 


Informations : LES VINS FRANÇAIS EN) ALLEMAGNE ET AUX ÉTATS-UNIS. — 
M. Cruppi a reçu hier une délégation de la Chambre syndicale du commerce des 
vins de Champagne, du Syndicat de défense du commerce de Cognac et des élus de la 
Champagne, de la Charente et de la Gironde, qui lui à exposé les conséquences 
désastreuses qu’avaient pour le commerce français des vins et des spiritueux les 
nouveaux droits de douane qu'il est question. d'établir en Allemagne et aux États-Unis 
sur les produits français. Si ces tarifs étaient mis en vigueur, notre production de- 
champagne perdrait au minimum 700.000 bouteilles en Allemagne et 1.800.000 bou- 
teilles aux États-Unis. M. Cruppi a fait part aux délégués des négociations incessantes 
qu'il dirige dans l'esprit le plus libéral, en vue de prévenir la crise commerciale dont 
sont menacées nos relations avec l'étranger. 


CHAIRE DÉPARTEMENTALE DES BASSES-ALPES : Nomination. Par arrêté du ministre 
de l'Agriculture en date du 3 maï1903, M. Fondard, professeur à l’ École pratique d'agri- 
culture d'Antibes, a été nommé Gtalaire de la chaire départementale d'agriculture, des | 

Basses-Alpes. | fe 

CONCOURS SPÉCIAL DE LA RACE OVINE DE LACAUNE. — Un concours spécial de 
reproducteurs de la race ovine de Lacaune aurallieu à Pierreségade le 4 juillet 1909: - 
Les programmes du concours et les formules de déclaration seront mises à la disposi- 
tion des intéressés dans les Bureaux de la Préfecture, de la Sous-Préfecture de Castres, 
des Comices de Castres, de Brassac et Mazamet. : is 
| A | 


les 30, 31 mai et 4e juin, sur les allées Fénelon. Il comprendra des concours d'ani- Pet (4 

De 
maux de races bovines, ovines, porcines, avicoles ; des concours de vins, de CONSér es; 
d'instruments agricoles, des produits agricoles, des appareils avicoles, de matériel \ AS 


CONCOURS AGRICOLE DE CaHons. — Le Concours départemental aura lieu à Cahors … se 
SES *e 
à 
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NV Les demandes doivent être adressées au siège de la Société d'Agriculture 
du Lot avant le 22 mai. | 


Co COURS DE CHIENS DE BERGER. — Ce concours sera organisé par le Club français 


‘chien de berger, avec la participation du Comice agricole et de la ville de Reims, le 
in, dans cette ville. L'exposition et le concours de beauté auront lieu à 9 heures 3/4 

tin, sur la promenade des Maronniers; le concours de travail, avec troupeaux de 
ous dura lieu à 2 heures du soir sur le terrain des Coutures, près de l'avenue de 
| Sillery Les inscriptions sont reçues au € mice agricole, à Reims, 71, rue de Chanzy, 


da au 22 mai. 


; Bibliographie. — Jrrigations et drainage, par E. RISLER et G. WÉRY. 2e édition, 


% vol. in-18 de 540 pages avec 160 figures : 5 francs. Librairie J.-B. Baillière et fils, 


19, rue Hautefeuille, Paris. — Ce livre comprend trois parties : 1° l’eau, la plante et le 


sol; 2° l'emploi de l’eau en agriculture ; 3° la défense contre les eaux nuisibles ou 


le drainage. Les auteurs retracent d'abord le rôle de l’eau dans la vie des plantes. Ils 


_ étudient ses relations avec le sol, comment elle y pénètre et y circule, comment 


elle y est retenue, quels sont les éléments de fertilité qu’elle y laisse, ceux qu’elle 
dissout. Ils consacrent un chapitre au régime des eaux dans les diverses Inanoes 
géologiques. 

Ils décrivent dans la seconde partie les différentes méthodes d’ arrosage et les condi- 
tions de leur emploi. Il montrent qu'il faut approprier l'irrigation à la pente du sol, 
à la nature des plantes, aux quantités d’eau dont on dispose, en recherchant Les pro- 
cédés les plus simples, les plus économiques. 

La troisième partie de l’ouvrage est consacrée au drainage. Les auteurs recomman- 


_dent le drainage transversal dans lequel les collecteurs sont placés suivant la plus 


| grande pente et les drains en travers. Ce procédé l'emporte sous le rapport de l’éco= 


nomie, sous celui de énergie de l'effet produit et de la durée des travaux. 


La première édition de cet ouvrage a eu un très gros succès et il n’est pas douteux 
qu'il en soit de même pour celle-ci, en raison de la facon toute nouvelle et fort instruc- 
tive dont les marières sont traitées. M. Wéry, qui dirige l'Encyclopédie agricole avec 
une science unanimement reconnue, a certainement consacré à cet ouvrage un travail 
considérable pour le présenter d’une façon aussi utile et attrayante. — R. B. 


- Monographie de la commune de Vouvray et de son vignoble, par AUGUSTE CHAUVIGNÉ, 
secrétaire perpétuel de la Société des Sciences, Arts et Belles-Lettres d’Indre-et-Loire. 
Librairie Péricat, Tours, 35, rue de la Scellerie. — Cet ouvrage comprend deux parties. 
La première traite Pbéstoire générale, l’histoire démographique, l'histoire économique 
et l’histoire sociale de la commune de Vouvräy. La seconde est l'exposé de la situa- 
tion actuelle de la commune : description physique, population, émigration et immi- 
gration, divisions de la propriété, modes d’exploitation, cultures, instructions, indus- 
tries, résultats économiques, œuvres syndicales et sociales. Cette monographie est 
véritablement un modèle du genre. Elle est fort bien divisée, merveilleusement docu- 
mentée.et écrite ayec grande science. Il serait à souhaiter que nos grands centres 


- viticoles soient tous l’objet d’un travail aussi sérieux et aussi utile, — R. B. 


Les conserves alimentaires (fabrication ménagère et industrielle), par M. LAVOINE, ingé- 
nieur-agronome. Troisième édition, 4 vol. in-16 de 154 pages avec 98 figures, 4 fr. 80, 
librairie Hachette, 79, boulevard Saint-Germain à Paris. — L'ouvrage de M. Lavoine 
contient des procédés très simples pour conserver tous les aliments soit à l'état frais, 
soit à l’état de conserves proprement dites. Les meilleures recettes pour la préparation 
des confitures, pour la conservation des légumes, des fruits, des œufs, du lait, de la 
viande à l'état frais pendant les grandes chaleurs de l'été. 


Petit dictionnaire de droit rural et usuel, par LÉON LESAGE. Prix : 2 francs. Paris, 
Librairie agricole de la Maison Rustique, 26, rue Jacob. — Il s’agit là d’une édition 


: 
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populaire rédigée avec beaucoup d'à-propos, qui constitue un petit manuel très pra-. 


tique pour les propriétaires et les fermiers. Toutes les questions concernant la légis- 
lation agricole sont traitées dans cet ouvrage par ordre alphabétique et sous forme de 
dictionnaire, ce qui rend les recherches très faciles. 


Memento d'un jardinier amateur, par LÉON CHEVREAU. Prix : 4 fr. 50. Paris Libroibié 
agricole de la Maison Rustique, 26, rue Jacob. — Ce memento contient des indications 
relatives aux travaux horticoles, puis l'exposé des travaux mensuels groupés mois par 
mois. Pour permettre aux lecteurs de noter leurs observations personnelles et les indi- 
cations qu'ils pourront recueillir dans leurs, diverses lectures, l'éditeur a eu l’idée fort 
ingénieuse et très pratique de laisser en blanc tous les versos des pages” afin quo on 
puisse y faire des inscriptions. 
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VIGNOBLES ET VINS 
De nos Correspondants : 


GIRONDE, 15 mai. — Les gelées n'ont pas causé de dégäts importants en 
Gironde, noi dans certaines situations mal exposées, mais il s’agit là d'excep- 
tions. Les travaux se pousuivent avec activité au vignoble. Les premières facons | 
de labour sont achevées et les cavaillons enlevés; le premier soufrage et le 
premier sulfatage ont été fails à peu près généralement. Le mauvais temps que 
nous avons depuis quelque jours entrave: l'exécution des travaux el retarde la 
végétation de la vigne. : 

Depuis le début du mois il s’est effectué quelques ventes en 1908, mais sensi- 
blement au-dessous des cours établis par le Syndicat des crus Re On a 
“acheté notamment : Ch. Rauzan-Ségla, à 4.000 fr.; Giscours, 800 f:.; Branaire- 
Ducru, 850 fr.; Larose-Faure, 950 fr.; Léoville- Pen 900 fr. ; Grand-Puy 
Lacoste, 540.; Langoa, 800 fr.; Léoville- -Barton, 900 fr.; Brant -Cantenac, 
1.060 fr.; Léoville-Lascases, 800 fr., 10 % d’escompte. Tous ces prix, sauf 
Léoville- Croire s AR comme d'usage, sous déduction de5 % d'escompte 
et de 2 % de courlage. — R. B.. 


ARDÈCHE. — Le temps chaud et pluvieux d'avril a eu une heureuse influence 
sur la végétation de la vigne, et lui a fait rattraper, en partie tout au moins, le 
retard qu'avait amené les frimas el giboulées de mars. Cependant, au commen- 
cement de mai, sont survenues quelques nuits froides, heureusement accom- 
pagnées de vent qui ont surpris les jeunes bourgeons, les ont arrêtés dans leur 
croissance et leur ont communiqué une teinte d’un vert jaunâtre, signe d’une 
souffrance passagère. Beaucoup de vignes, en effet, surtout dans les wieilles 
plantations, ont une pousse vigoureuse, qui témoigne de l'influence néfaste d'un 
hiver prolongé, sinon rigoureux. Jusqu'ici, néanmoins, il ne s’est pas produit de 
gelées, sauf sur quelques bourgeons par ci, par là, et le retour définitif de la 
chaleur de mai va rétablir l'équilibre de la végétation un moment compromis. 

La sortie des raisins est seulement moyenne. Cependant, si toutes les jeunes. 
grappes qui apparaissent en ce moment viennent à bien, la récolte sera tout de 
même satisfaisante. Mais il y a encore, avant la hd Ray a. de silongs mois pleins 
d'incertitude pour les bultouvat Lés travaux du vignoble, quoique retardés 
celte année par la sécheresse du printemps, sont maintenant dans l’état d'avan= 
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cement que comporte la saison; le piochage d'hiver est partout terminé, et l'on 
va procéder aux premiers traitements contre l'Oïdium et le Mildiou, en atten- 
dant l’exécution du labour de mai. 

La Situation du commerce des vins est toujours mauvaise. Les vins rouges 
ordinaires ne se vendent que 12 à 15 francs l’hectolitre, et les vins des côtes du 


Rhône, de l’année, 15 à 20 francs; ce sont là des prix inférieurs de moitié 
- à ce qu'ils devraient être pour donner satisfaction aux producteurs. 


- Et cependant les viticulteurs font bien tout ce qu'ils peuvent pour écouler leur 
marchandise. Les producteurs de grands vins se sont constitués, depuis un an 
environ, en une Union des grands crus des côtes du Rhône et de Provence. Cette Union 
fait beaucoup de réclame pour faciliter l'écoulement de ses vins. Elle a organisé 
des expositions aux Concours de la Société régionale de viticulture à Lyon, au 


_ Concours général agricole à Paris, et, plus récemment, au Concours spécial de 


Valence. Dans ces diverses occasions, la bonne qualité des vins présentés leur à 
valu de nombreuses récompenses. Elle s'occupe en ce moment de la recherche 


\ de débouchés nouveaux à l'étranger. 


Dans le département même, le Comice agricole de la Haute-Ardèche a organisé 
le 2 mai, à Annonay, un premier concours de vins, qui a remporté un légitime 
succès; les vins des côtes du Rhône y ont ubhé. et les vins et eaux-de-vie 
des environs d Annonay ont été très remarqués. Ce sont là des efforts méri- 
toires et qui seront sans doute couronnés de succès. — J. FARCY. 


GERS. — La récolte de 1909 promet d’être superbe, si rien de fâcheux ne lui 
arrive ; le beau temps et la chaleur qui ont présidé à la pousse ont fait sortir des 


quantités de raisins. Malgré les froids excessifs des nuits du commencement du 


mois, la gelée n’a fait, pour ainsi dire, aucun mal, et notre pauvre département, 
aviquel on à fait, je ne sais pourquoi,unesi. mauvaise renommée, se trouve, cette 
année, un des seuls départements viticoles qui n'ait pas Po de la soléd. 
Malheureusement les alternatives de froid et de chaleur (— 2° et +33°) que nous 


venons de traverser sont excellentes pour le développement des maladies crypto- 


gamiqu?s et surtout du Black rot; aussi tout le monde se met-il à sulfater. 

Les affaires sont absolument D lies en ce moment; aux grandes foires de 
l’Armagnac il ne se fait aucune vente; il est vrai qu’il ne reste plus guère, chez 
les propriétaires, de vin de la dre récolte, et, l'aspect du vignoble- faisant 
prévoir une récolte très abondante, le commerce se tient sur l’expectative. 
Cependant, d'après les nouvelles des autres pays viticoles, les gelées ayant fait 
en général beaucoup de mal, on pourrait espérer un sensible relèvement des 
cours d'autant plus que nous n’en avons malheureusement pas encore fini avec 
les maladies et les intempéries jusqu'aux vendanges. — ARNOLD CHEVALLIER. 


Lorr-er-CHER. — La région, déjà si éprouvée depuis deux ans, n'a pas été 
épargnée par les gelées des 1°", 2 et 3 mai. Les deux premiers jours, certaines 
vignes plantées sur des coteaux élevés, bien éventés, ou dans des vals très 


_brumeux restaient indemnes; le troisième, la terre était couverte, comme les 


bourgeons, d’une couche solide de givre, aussi le désastre a été presque complet. 
Il est malaisé d'évaluer le dommage; on peut toutefois affirmer qu'il est très 
important. 

Les effets des gelées printanières sont bien déconcertants, cependant un 
observateur appliqué, en parcourant une localité viticole roussie par le gel, 
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pourrait y découvrir non point peut-être des règles fixes pour Ile contre ce 
phénomènes météorologiques si compiines, mais sûrement des matières à. 
d'utiles réflexions. j' 

Ainsi, pourquoi s'obstiner à planter des cépages les plus hâtifs, dans les 
contrées les plus gélives? Pourquoi façonner les vignes dans la DM OUE des 
gelées prinianières? Pourquoi les élever à cornes dans des cuvettes souvent 
profondes? Pourquoi ne pas les élever le plus haut et les tailler le plus 
long possible? Pourquoi planter dans des bas-fonds ou contre des céréales? 
Pourquoi ne pas se syndiquer pour produire des nuages artificiels qui, généra- 
lement, produisent des écrans efficaces? Au lieu de braver, par tant d'impré- 
voyance, le danger, ne serait-il pas plus sage de prendre toutes les: (précautions 
pour essayer de le conjurer? Aide-toi, le ciel l'aidera. — K. 


Loir-ET-CHer, 10 mai. — IL est diffeile d'évaluer dès à ‘préltee la dégats 
causés par les gelées du 2 et du 3 mai; il Wa certainement beaucoup de mal, 
mais la proportion est presque post bt estimer en raison de l’irrégularité 
des effets produits. Certains vignobles sont très touchés; dans une partie du 
mien, Ternay, j'ai perdu au bas mot 60 %, et dans l’autre, Couture, à peine 
un vingtième, Ici même, à Montoire, des vignes de plaine il ne reste rien, 
tandis que sur les plateaux, le mal est insignifiant et cependant, dans toutes 
ces localités, au lever du soleil la température était de —1° à —% et le vent N.-E. 
D'après ce que j'ai recueilli des renseignements puisés à toutes les sources, la 
vallée du Loir serait en général peu éprouvée sur les plateaux; le val de la 
Loire et celui du Cher auraient plus souffert ; en Sologne les dégsls seraient tes 
importants. 

Les effets de la gelée sont toujours bizarres : cette année ils le sont plus encore 
qu’à l'ordinaire. J'ai remarqué plusieurs fois une branche à fruits (verge) dont 
l'extrémité a été piquée en terre pour ne pas qu elle soit atteinte par la charrue à 
son passage, et sur laquelle il n’y a pas un bourgeon de gelé, tandis que sur une 
voisine absolument libre et droite, presque toutes les pousses sont grillées. En 
général, c’est surlout sur les branches à bois que:la gelée a porté; c'est d'autant 
plus regrettable que les bourgeons poussés sur ces coursonnes avaient, cette 
année, de nombreuses et belles grappes et que la taille prochaine souffrira de 
leur disparilion. Nous espérons que les yeux latents vont se développer et nous 
fournir le bois nécessaire à cette opération, mais le bois produit par les yeux de 
seconde période n’est jamais aussi « franc » que celui qui provient du premier 
débourrement. 

De plus en plus le Midi nous inonde del ses produits ; dans toutes les gares on 
ne voit que wagons-eiternes, foudres et transports; et on nous offre le contenu 
à des prix si peu élevés que nous, qui savons à quel prix revient un hectolitre 
de vin, nous nous demandons ce qu’on peut donner à ces conditions, et comment 
font pour y trouver un bénéfice ceux qui peuvent livrer à ce prix. — R: A: 

Lorr-Er-Cner. — Les gelées des 1°, 2,3 mai dernier ont fortement Ut 
les vignobles de ce département. Les effets en sont bizarres et inexplicables”: 
sommet et le bas des coteaux, les vignes fraîchement labourées ou non, slt 


que soit leur exposition, ont'élé plus ou moins endommagées. De deux ceps. GE 


voisins, identiquement placés, l’un est gelé, l’autre ne l’est pas. En général, les” 
vignobles de plaine ont beaucoup plus souffert que les autres. D'après M. Vezin; 


VE 
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il faut estimer la perte, en Sologne, à la moitié au moins de la récolte; sur les 


côleaux de Ja Loire, au tiers au moins, le menu Pinot est plus particulièrement 
touché ; ilya béaucotip de mal sur les coteaux de la rive droite du Cher, peu 
sur | rive gauche. Le Vendômois serait Ja région la plus épargnée. En moyenne, 
our l'ensemble du département, la perte peut être estimée de 40 à 45 %. Les 
iticulteurs sont d'autant plus navrés que la vigne élait fort avancée et tous les 
bourgeons sortis, avec une montre merveilleuse de trois ou quatre mannes par 


| | bourgeon. — — M. B. 


» Mae-Er-LoiRe. — L'émotion des premiers jours passée et en tenant compte 
des exagérations qui se produisent toujours en pareil cas, on peut dire, sans 
crainte de se tromper beaucoup, que la récolte du vignoble de Maine-et-Loire 


_esi à moitié détruite. C’est une très grosse perte, d'autant plus sensible qu’elle 


arrive après deux mauvaises années; certains viticulteurs sont des plus éprouvés. 

Les effels de cette gelée sont des plus bizarres et déroutent à la fois pronostics - 
et suppositions; tel bas-fond qui devrait être radicalement gelé est complète- 
ment indemne et plus haut, sur Je plateau, qui ne gèle jamais et devrait être 
préservé, on voit des parcelles absoiument gelées, quand leurs voisines sont à 


moitié, aux trois quarts et même quelques-unes tout à fait épargnées. Près 


d’ure Murho très verte, s’en trouve une n'ayant plus un bourgeon, ce ne sont 
enfin, à chaque pas, que contradictions déconcertantes. Les nuages artificiels se 
sont montrés d’une inefficacité absolue ; je ne connais pas un cas de préservation 
pouvant leur être attribué; je pourrais, par contre, citer au moins six proprié- 
taires les ayant employés et qui sont très éprouvés par la gelée. 

De cette situation, il y a comme toujours le côté pratique à envisager, c'est 
que, si bonne ne elle, la récolte prochaine sera forcément réduite, et, en 
mettant les choses au mieux, n’atteindra pas au maximum le chiffre d’une réCdlEs 
moyenne. Le commerce, gros et détail, n'ayant aucune provision, les vins se 
vendront facilement à un prix rÉouné ils peuvent même se vendre très 
cher si, comme il est permis de l’espérer, la qualité est très bonne. Aux viticul- 
teurs qui ont encore à l'heure actuelle tout ou partie de leur récolte, la route est 
toute tracée; c’est de se défendre énergiquement contre les maladies par des 
traitements préventifs bien appropriés. : 

Cuirassez donc vos vignes contre la terrible Cochylis, qui vient si souvent nous 
ravir nos récoltes à la veille des vendanges, ne craignez pas d'appliquer quelques 
soufrages et sulfatages de plus qu’à l'ordinaire; profitez, en un mot, des dures: 
leçons que vous avez reçues l’an dernier et vous verrez, qu’en fin de compte, 
vous serez largement récompensés de vos peines et de vos sacrifices. — À: OGER. 


MAINE-ET-LOIRE. — A la suite des nuits de ces dèus dates néfastes, il semblait 
que le pays allait succomber, dans son vignoble, à un désastre dû à la seule 
gelée, et j'estimais moi-même avoir perdu les trois cinquièmes de ma récolte. 
Maïs le mal, tout grand qu'il soit de ce côté, est moins profond qu'il semblait 


être au réveil du 2 mai. Si nous ne sommes pas accablés par d’autres misères, 


nous pouvons conserver l'espoir de faire en 1909 une demi-vendange. 

Par temps désespérément sec pour toutes les autres cultures céréales, prai- 
ries, pommes de terre, qui ne lèvent pas et qui font la plus triste figure et lais- 
sent l’esprit hanté de la crainte d’une affreuse disette en 1909, la vigne fait un 
admirable effort de végétation; des mannes qu’on croyait perdues se sont reprises 


578 : REVUE COMMERCIALE 


à la vie, des anticipés se développent dans l’aisselle des feuilles qui leurs Sont 
opposées ou dans celles au-dessus d'elles, et beaucoup échapperont si rien ne 
leur arrive, d'autre part, sur les pampres ayant subi du fait de la gelée une sorte 
de pincement. | 

Le triste phénomène de la nuit du 4° au 2 mai était venu par vent nord incli- 
nant vers l'Ouest. Un courant d'air glacial avait fait baisser le thermomètre centi- 
grade à —3° el tout ravagé sur son passage. Seules les vignes abritées par des 
bois, maisons ou autres obstacles, avaient été épargnées, avec les versants 
5 linant vers l'Est. 

Tous les bas-fonds étaient littéralement grillés et demeurent de pas 
un bourgeon n'avait échappé dans les parties basses, sauf sur quelques points: 
favorisés des îles de la Loire, sans doute parce qu'ils s'étaient trouvés à 


propos enveloppés dans le Debitillarss ou avaient bénéficié de courants d'air 
différents. 


Prévenus le 1° mai au matin, quel vignerons actifs avaient Ne une 
partie de la nuit du 1° au 2 à faire des feux et de la fumée dans leurs vignes et 
avaient tristement échoué, ne protégeant rien! Le grand abaissement de Ja 
température avait dû se produire dès minuit peut-être. | 
Un découragement profond régnait dans notre région, déjà éprouvée par 
sept années de gros déficit sur neuf depuis 1900! Fort heureusement, avec un 
peu d’espoir le courage est revenu dans les cœurs, et nos coteaux s’enveloppent 
en ce moment de nuages de soufre préservateur de l’Oïdium. On traite aussi 
contre la Cochylis dont les premiers papillons ont été vus. On ne peut qu’ad- 
mirer la vaillance de nos vignerons et les féliciter grandement, ce que je fais de 


tout cœur, en les sollicitant de continuer eur leur bien, espérons-le, et celui de 
la Patrie. — G. D. | tt 


ALLEMAGNE : Production des vins en 1908. — D’après les chiffres de la statistique 
officielle de l’Empire, nous détachons, après les avoir résumées, les données 
suivantes relatives à la culture de la vigne et à la production du vin en Alle- 
magne : DE 

Culture et production des vins en Allemagne. 


VINS 
Surface plantée é blancs rouges roses Total 
mille hectares .: mille hl. mille hl. mille h1. mille hl, 

Royaume de Prusse...... 18 333 2 » 355 
UE PRET EMA ENRRERS 22 570 85 » 655 
Royaume de Wurtembereg. 16 43 99 102 244 
Grand-duché de Bade..... 17 364 47 35 446 
Grand-duché de Hesse... 13 284 18 » 302 
Alsace-Lorraine.......... 30 959 128 40 41.127 
Pays divers... 1... » 4 RE 4 RE: 
116 2.557 400 178 - 23,188 


a” er 


Or remarque, non sans regrets, que l’Alsace-Lorraine est la principale région 
viticole de l'Allemagne. Ses 30.000{hectares de vigne, représentent plus du quart 
de l'étendue totale du vignoble allemand, et sa production plus du tiers de la 
production totale, ses rendements moyens à l'hectare étant supérieurs à ceux de Fe 
tous les autres centres de production de l'Empire. 


, 
«a 
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Pot AL périodes 1878-1892, 1893 - 1e et 4902-1907, la statistique donne les 
résullats oRns: 


Sdface plantée Production 
Pape à RES ii : hectares mille hectolitres 
Sin — 1878-1892...., FRE ::449.433 2.238 
ie ARR RAR nn 146.530 2.981 
: | :. 1 LIST 1} SAC ONReeee 119.721 3.081 


L'Allemagne est justement fière de son industrie viticole, et son gouver- 
nement ne néglige rien pour en favoriser le développement. L’éloignement ne 
_ doit cependant pas nous faire illusion sur son porn Ses 116.000 hectares 
de vignes ne représentent guère, comme étendue, qu'un quinzième environ du 
vignoble français, et ses 3 millions d’hectolitres de vin, de qualités très variées, 
depuis les supérieures jusqu ‘aux communes, n’atteignent, comme quantité, due) 
le vingtième à peine de notre production continentale, le quart de la production 
du seul département de l'Hérault, dont les vins, il est vrai, n’ont pas la même 
valeur, lamoitié seulement la production de Dre colonie d’ Algérie. — C. R. 
Re Ni 
 Russig. — En Russie les vins nationaux ne sont pas très en vogue. Le public 
est bien plus accoutumé aux vins étrangers comme, par exemple, le champagne, 
le vin d'Oporto, le vin de Madère et autres, pourvu seulement qu ils aient un titre 
_ étranger. En ce qui concerne le peuple russe, il boit de préférence l’eau-de- vie, 
_ quoique de temps à autre il aime à goûter les vins de l'église qui coûtent 
_ 40 copecks par bouteille, y compris la bouteille. Ce ne sont pas des vins vérita- 
bles, mais seulement quelquessourognat(eyposacz); car le vrai vin ecclésiastique, 
- fait de raisins, revient bien plus cher el coûte près d'un rouble la bouteille. Il - 
nous est arrivé de faire des voyages en Bessarabie, Crimée et Caucase, où nous 
avons pu voir des terres parfaitement nues, mais qui auraient pu servir à faire de 
merveilleux vignobles. Ilest difficile de tr ouver par exemple quelque chose de plus 
propice que les alentours de la ville de Sébastopol, en Crimée, où il y à une 
masse de terres libres, sans aucune culture. Car pour li nieultuee ces sols ne 
conviennent pas, mais ces mêmes terrains auraient pu aisément devenir de 
beaux vignobles. Toute la distance entre la ville de Sébastopol et le phare de 
Hersoness représente une vallée calcaire et reste entièrement stérile. De temps 
à autre on rencontre çà et là des vignes sauvages et d'énormes pilots de pierre 
qui, dans Le temps, lorsque ces parages étaient occupés par les Gênois, servaient 
d'instraments pour produire le jus du raisin. Il est évident que tout cela repré- 
sente des restes d'une culture passée de la vigne. Il se trouve aux environs des 
collines où l’on coupe le calcaire pour bâtir, en formant de monstrueuses.grottes: 
noires; on pourrait transformer ces grottes en de belles cuves pour y garder 
le vin. Le voisinage du chemin de fer serait une. grande commodité pour le 
transport de ce vin à Moscou, Pétersbourg et autres grandes villes. Il est bien 
regrettable qu’à l'exception de quelques vignes peu nombreuses comme celles de 


MM. Stahl, Macsimoff et d’autres, la viticulture soit peu développée dans cette 
région. — HEPTSOFF. 
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FOURRAGES ET PAILLES 
A PARIS 


BLÉS ,; 
Len 104 bottes de 5 kilogramm 
DU 20 1DU274.f pu% ! pu1l { F s es) AN à ER 
AU AU AU aU | : ; 
Paris 26 AVR. 3 jar 103ar ogg Dans PARTS 26 at: :8 MAI K* 10 M 17 MAI 
Blés blanom......... | 25 20 | 25 00 | 25 25 50 || Paille de blé.,...,.132 À 37123 à 37 94% < 36134 à 40 
25 45 | 24 80 25 75 à 55 35 à 55135 à 60 


bn FOUX...reone. 25 » 
— Montereau..... |} - 


Départements 


are 0222]88 à 85! 3 


Æutorne........... 59 à 55 35 à 55 [35 à 55 A à 50 


ESPRITS ET SUORES 


L on enter - 24 40 24 80 24 80 24 85 » 
Re oo ee 60 | 23 80 | 23 80 À 23 75 PARIS 26 AVR., 3 MAI [ 10 Mar | 17 Mar 
CRARETILELILEE 23 80 2 75 2 70 2 ri "+7 — |, — 
er NE: x Esprits 3 15 Nord fin !. 
Marchés étrangers 909 l'heot., eso. 2 %| 39 50 | 39 50 | 39 50 | 10 » 
Londres A PLTELIE 25 » = 75 7 19 cé 75 y SUCRES ! 
New-York......... | 25 » | 24 85 | 24 85 | 23 85 \? | , 
dt terne 24 23 95 > 05 [ 23 65 [| Blanocsn°3les100kil.| 31 » | 30 75 | 30 75 | 30 80 
MPRO cr spet re 2 6 és, — 61 50 | 61.50 À 61 50 | 62 ». 
SEIGLES re 
Parinososcsosooess< D 18, 5 3 18:10 18 D : 18:35:15 BÉTAIL | 
AVOINES f MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris à (Prix du kilogr. de viande, net) 
MOÏr® scores À 21 90 À 22 05 , 22 » À 23 50 Marché du 17 mai. 
: fr 
Grise CRRLLIEILILIIIELS 21 40 21 21 » » que qté 2e qté ge ve. Prix extrême 
Départements { [Rx RAR 
DIJON ....u-seooese. | 19 50 | 20 » | 29 » | 20 75 |lBéœuts........,.| 1 64 | 154| (42 la 3 à 1 72 
LyOn............... | 21 75 | 21 75 | 21 50 | 22 » |} Veaux.........] 234! 224 | 204 18:49 42 
Bordeaux .......... | 21 25 | 21 50 | 21 50 | 22 » || Montons........| 224 | 215 | 92 04 | 1 94 à 2 30 
Toulouse..rs......e À 21 25 F 22 D I £2 ». 1 22 50 Porcs. ve 1 37 1 3% 1 31 | 1 28 à 1 40 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 9 au 15 mai 1909. 
Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- ‘ai Tempéra-|Tempéra-| Tempéra- | 
JOURS re ture ture pr DATES ture ture te Pluie 
maxima | minima | moyenne [en millim. maxima | minima | moyenne [en milliw, 
PARIS TOULOUSE 
Dimanche.| 19. 6 6. 43 » 0 9 ..,. |: 18702 9 » 13:55 0 
Eundi.... 18. 4 4 » 11. 2, 0 .. 10 ... 20 » 9 » 14. 5 5 L 
Mardi....| 13. 7 4, Ar AA ŒN 0 PR .. 22 » 10 » 16 » 0 
Mercredi .| 22. 6 8. 4 45.19 0 12 . 20 » 10 » 15 » 3 
Joudi.....1 15. 4 0. & LE | 0 HIS . | 22» AL » 16. 5 NO 
Vendredi.| 14. 2 0. 8 1. 5 0 lé . 20. 6 4. 8 | 42. 0 
Samedi... » » » » » ,» D » » LR » :ù ». » » »p » 
NANCY : ALGER 
Dimanche.| 21 » 6 » 13:55 (] + 23 » 14 » 18. 5 0 
Eundi....! 20 » 6 » A3 1» () RAi0 :, 23 » 144 5» 18. 5 1 
Mardi....| 20 » 5 » 12::5 0 A1. 17 » 13 » 10 » 0 
Mercredi .| 25 » 8 » 16. 5 0 m2 :..N 1207: 13° » 16. 5 0. 
Joudi.....| 16 » 3 » 9..4 0 [18 13 22 » 13 » 47. 5 0 
Vendredi. 16 » 4 y 10 » Ô L'SARME TS. 21 » 19 - 2 18 » 0 
Bamedi,.. » » » » » )» » = JP » » » » »' » » 
LYON BORDEAUX ERA 
Dimanche.| 22. ; 9, 8 16. 2 1 MD Ses Fe 20°.» 11. 4 15:°4 1 
Lundi....l 19. 1 9. 2 4, 2 9 PM 5 21. 6 9. 8 15. 7 0 
Mardi....| 21. 2 LR 72 15, 2 0 JR: 2. 23. 8 11.3 17:.5 0 
Mercredi .| 22. 3 10, 5 15. 4 ( 12"..,1 26, 4 9. 9 47.2 0 
Joeudi.....| 22. 3 5,19 14.1 0 AR: LE TRES DL à PO 1.9 49. "1 0 
Vendredi.| 17. 6 RO" 44. 4 0 «AE LL: 19. 6 5, 61.426 0 
Samedi...) » » » » » ) SNIDEIRE 2P » » >» 175 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche.| 18 » 12 » 15 » 11 NN Gr 21, 4 8. 3 14. 84 0 
Lundi,...| 20 » 9 » | 14.5 10 APORE.-H:18. 8 5. SEE 0 
Mardi,,..] 22 » [D » 16 » () AAIEL LE 19: 1 6. 3 11.8 0 
Mercredi ,| 17 » 12 » 14. 5 Ô CORRE, 22. 8 La 15. 2 0 
Jeudi.....| 18 » 9 :»° 49.5 4 al 17. 5 8. 4 114258 0 
Vendredi.] 21 » 9 » 15 » 0 CRIE 15.15 309 9. 4 0 
Samedi... » » ». » » » } LP... 16. 9: 7059 9. 9 0 
Le Gérant : P. Never. 
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et force de projection réglables à volonté. 


Simplicité de fonctionnement. — Minimum d'effort. 


Perfection dans le sulfatage. — Economie très grande de | 
matériel et de bouillie. | 
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Paris, 27 Mai 1909, 


4 nr DE VITICULTURE 


EE EE \ 5 
uw PROJET DE SOLUTION DE LA CRISE VITICOLE 


Nous appelons tout spécialement l'attention de nos lecteurs de toutes les régions 
a sur l’article suivant; la proposition qu'elle contient émane de l’un de nos acttabu ra tete 
.  Jes plus autorisés qui désire garder l’anonyme, mais qui serait très heureux que l'ont 
… voulut bien formuler critiques et objections à ce projet. — N. D. L. R. 


Malgré l'œuvre considérable accomplie par les Chambres, dans ces dernières 

années, en matière de législation viticole, la crise de la viticulture n’est pas * 

encore conjurée. Des inquiétudes subsistent, malgré une hausse des cours des 

| vins provoquée par les gelées des premidaurs de mai. On redoute l'abus du 
sucrage et le mouillage. 

_ On pourrait instituer de longues controverses sur l'efficacité de cette législa- 
_ tion, surses lacunes et sur son insuffisance apparente ou réelle, du moins jusqu à 
ce jour. On pourrait discuter ainsi les lois sur le sucrage, sur le mouillage, sur 
les tromperies concernant l’origine, sur lerôle des syndicats etenvisager l'oppor- 

 tunité ou le danger de certaines réglementations. Ce serait à la fois fort intéres- 

Sant, fort utile, et il en sortirait des perfectionnements faciles à réaliser. 

Mais il y a quelque chose de plus grave. Tout le monde est d'accord au sujet 
du rôle des petits vinset des vins défectueux (presque tous à faible degré d'alcool) 
‘dans l’avilissement des cours, particulièrement vers la fin des vendanges, au 
moment où la propriété, née des excédents, accepte de vendre à lout 
prix, soit à de grandes maisons d'alimentation, soit à des « retapeurs ». L’en- 
quête parlementaire « sur la situation critique 4 la viticulture » avait mis en 
relief, en 1907, le rôle de ces petits vins, qui permettent à des spéculateurs de 
régler les cours pour toute l’année, grâce au « retapage » el au mouillage. Tout 
le monde est d'accord avec OS i01 d'enquête, pour indiquer la distilla- 
tion comme l’un des remèdes à cette situation, 

On à beaucoup travaillé, depuis plus de deux ans, à rechercher les moyens de 
favorisér la distillation des vins. Sans compter la taxe différentielle, recomman- 
dée, dès 1902, au Parlement, il ya eu un projet d'entente qui avait pour but de 
faire dans la consommation une place plus grande aux alcools de vins, en favori- 
sant l'emploi des alcools de betterave et de grains aux usages Piel Ce pro- 

jet fut l’objet de conférences permanentes d'un comité composé d'agriculteurs du 

Nord, de viticulteurs et de commercants en vins et spiritueux. Dans ses premières 

conclusions de mai 1907, la Commission Cane se rallia à un système conçu 

dans le même esprit. 

Mais de nouvelles conférences, tenues en 1908, par le Comité des agriculteurs 
du Nord, des viticulteurs et des commerçants en vins et spiritueux, ont montré 
l’impossibilité d'une entente. 

La Commission d'enquête, tenant compte de cette situation, a modifié ses con- : 
clusions, en préconisant un système de bonification Édduthenttfaton pour les 

» 
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industriels, concurremment avec l'alcool de betterave et de grains. 1/70 


_ assurer l'écoulement de l'alcool, de tell 
bref déiai, à une crise nouvelle encore 
| Sans et ces projets n'ont pas ce. qe | 


nouveaux héborshee pour l'alcool de vint. 


pas une solution définitive ni même durable. 2 TER 


-à La cuve. La proposition suivante formule exactement celte solution : : 


‘vins titrant moins de 8 degrés d'alcook. … : A 


eaux-de-vie de vin, avec emploi d’une Lilo de ces caukedés vie 


Dans ces Dante temps, d'autres solutions ont été préconisées, DRE ë. L 
prime à la distillation et l'obligation de di Stiller tous les vins inférieurs à Sdegrés LA 


avec, comme corollaire, le droit de viner à Ja propriété |"1ePis 


“4 défaut commun à tous ces projets, Ke est de pousser à la distillation eye 
c orle qu'ils pourraient nous MNT A it 
us redoutable que celle d'aujourd'hui. 
au même rt Le es de distille- | 


£ LE4 A7: 
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Mais on a trop compté sur la distillation. On lui a d’ ipod attribué un rôle 


excessif dans le passé, en ce qui concerne la terminaison des crises de Surpro- 


duction. L'Oïdium et Le Phylloxera ont fait beaucoup plus que la distillation pour 


. maintenir les cours des vins, particulièrement après 1858 et après 1875. Au gue-. 
‘plus, le marché des alcools n’est pas les dôme : en 1875, par exemple, Ja concur- 


rence de l'alcool d'industrie était nulle, È ndis qu’elle est fort redoutable aujour- 
d'hui. Et si on suppose qu'il y ait plétho e d'alcool, il faut se demander ce que 
deviendront les petits vins. Personne ne semble l'avoir prévu, sauf là Commis. 
sion d'enquête, qui à proposé, en 1907 l'interdiction de la circulation des vins 


au-dessous de 7 degrés et qui propose maintenant l'interdiction de la RER à Fo 


des vins malades. Mais cette interdiction suppose la distillation ou le sacrifice de 


-ces vins. È 


On peut donc dire que la distillaliôn, même obligatoire, Hmitée aux vins 
malades ou étendue à tous les vins jusqu'à un degré déterminé, ne constitue 


D: ñ "/ : f thé , 


Il y aurait une solution meilleure, plus Juste, plus nt plus féconde, 
qui viendrait s'ajouter à celles qui pourront aboutir pour ET la distillation. 


Rien ne s'oppose d’ailleurs à ce que quécette solution soit réalisée la première. 


Elle consiste à modifier Le droit de cireulation sur les vins et à autoriser le vinage 


1 


ARTICLE PREMIER, — Le paragraphe 3 de l'article premier de la loi du 29 dconèr se 


4900 est modifié ainsi qu'il suit : si = | 
« Le droil de circulation sur les vins en cercles el en bouteilles est fixé à À franc ; par. 


hectolitre. Les vins ayant moins de 8 dejrés paibront un droit de consommation de 2, fre 


par, hectohtre. Ce droit de consommalion sera pereu dans les mêmes LORS que 1 


je Ni 
5% 


droit de circulation. | RUE de 
ART. 2. — « ie vinage à la cuve aveë l'atcool produit dans le el st alor 


en franchise, dans la limite de 3 degrés pur hectohtre de vin, sur une déclaration rectè 


ficative de la déclaration de récolte ordonnée par la loi du 29 juin. » À ae F A : j' 


DER 


L'économie de celte proposition comporie une diminution de 50 cel es 
du droit de circulation pour tous les vins et une surtaxe de 2 ne Poe JS 


Cette surtaxe est présentée sous la formé de droit de consommation, afiw quel 
soit pereue, malgré les manipulations et les coupages chez les intermédiaire 
quel que soit le degré du vin à la sortie des entrepôts du commerce. "ER 
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x e de 2 ue. est calculée sur cle différence qui existe entre les prix 

d Re, _ de revien moyens des vins de coteaux qui i pèsent 10 degrés et plus, et des vins. 

: L rer le titre est souvent inférieur à 7 degrés. On pourrait discuter 
men sur Ja valeur de ces calculs. Mais ils sont faciles à justifier par des 

statistiques. On estime généralement que les belles productions de. 

« atteignent difficilement, en moyenne, 70 hectolitres à l’hectare et que le 
> l'exploitation est de 1.000 francs parhectare, au moins, pour produire um 
10 degrés. Dans les plaines, un vin de 7 degrés ne Godters guère que 
_ 800fra acspar hectare et on en récoltera enmoyenne 15 50 hectolitres. En recherchant 
ET au moyen de ces données, le prix de revient du degré du vin, on obtient pour 
le vin de coteaux 1 fr. 43 le degré (70 hectolitres à 10 degrés — 700 degrés. Prix 
“ de revient : 1.000, divisé par 700 — 1 fr. 43); et pour le prix de plaines 0 fr. 76 le 
a degré (150 hectolitres : à 7 degrés — 1.050 Mers. Prix de revient, 800 divisé par 

Fe 050 — 0 fr. 16). 
D'où un écart de d fr. 43 — O fr. 76 — Ofr. 67. 

: égalité de degré, le prix de revient moyen du vin de la plaine est moitié. 
doins élevé que le prix de revient moyen du vin de coteaux. | 

; PRE Dans tous les calculs qu’on pourrait faire sur des bases différentes se rappro- 

FER chant davantage des cas particuliers, on. trouverait sans aucun doute que les. 
_ écarts des prix de revient sont au détriment des vins de coteaux qui ont 

es habituellement plus de 10 degrés. RE 


? 


On voit par là même que le droit de consommation de 2 francs n’est pas 
LEE … exagéré et qu'il faudrait plutôt redouter son insuffisance. 

En retenant l’écart calculé ci-dessus. qui mettrait les vins de coteaux 
| supposés à 8 degrés 43. 14 44) à 411 fr. 44 l’hectolitre, et les vins de 
plaines de 8 degrès a+0, 76 — 6,08) à! 6fr. 08 l'hectolitre, il faudrait une 
surtaxe de consommation de 5 fr. 36 (1F, 44 - — 6,08 — 5 fr. 36). 

Cependant il ne faut pas oublier que le dégrèvement de 0 fr. 50 prévu par le 

_ projetau profit des vins supérieurs à 8 degrés viendrait s'ajouter à la surtaxe de 

ki, consommation pour réduire cet écart, même pour l annihiler dans les trois quarts. 
des cas qui sont au-dessous de la moyenne ( ou très voisins de celle-ci. 

té On peut se, demander pourquoi le projet frappe les vins au-dessous de 8 degrés- 

É: plutôt qu'au-dessous de 6, 7 ou 9 degrés. On peut discuter en effet sur le degré à. 

adopter, mais il importe toutéfois de choisir le degré de telle sorte qu’on arrive à 
#2 ‘l'élimination de tous les vins inférieurs et susceptibles d'être malades. 

+, La question du vinage est extrêmement délicate elle est même impopulaire 

% . dans certaines régions viticoles. Mais il ne faut pas en faire une question de- 

sentiment, étant donné que l'alcool employé à la cuve constitue un excellent 

el moyen d'amélioration de la vinification. Dans lès circonstances actuelles, le. 


vinage autorisé en franchise donnerait à l'alcool de vin un débouché nouveau 
d'une grande importance, débouché qui sera probablement suffisant pour. 
absorber l'alcool des petits vins. 

Ces “explications étant fournies pour justifier la rédaction de la formule Ci 
dessus, il convient d'examiner rapidement quels seraient les effets probables 
= 7de son : application et quelles sont les ob]; eclions qu’elle peut soulever. 


Sans aucun doute la surtaxe de 2 fran aurait pour effet de faire baisser le 
rh; prix desvinsau-dessous de 8, tandis que l’abaissement du droit général de cireu— 
lation favoriserait la hausse des vins supérieurs à ce degré. de nouvel RES : 


| 
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des cours s ’établirair, 


à 8°. La surtaxe Gui avoir comme contre Loeb le vinage et la os 
améliorations culturalés. 


Les producteurs de ces vins seraient ainsi acculés à recourir au vinage pour 


tirer parti, au cours le plus élevé, de l’alcool contenu dans leurs vins inférieurs 


sans avoir à spéculer sur leur vente aux distillateurs, ou à modifier leur produc- 
tion. Dans le premier cas, ils amélioreraient la qualité de leurs vins par l'addition 
d'alcool; dans le deuxième cas, ils l'amélioreraient aussi par les modifications de 
leur Pire, de leur éueilletle, de leurs encépagements, par l’amélioralion de 
leurs lors et par lobe de traitements coûteux aux bisulfites, à l'acide 
tartnique, etc. dr. 

Il reste à démontrer que dans Les Ur + le propriétaire obligé de modifier 
ainsi profondément ses habitudes y trouverait son compte personnel, en même 
temps que l'intérêt général serait vor par la disparition des petits vins. S'il 
est obligé de poursuivre l'amélioration des vendanges, il augmentera à coup sûr 
son prix de revient et il diminuera la quantité récoHée (raisins pourris Sacri- 
fiés, etc.). Mais ayant porté, par ces améliorations culturales et æœnologiques, le 
mes du vin à un taux supérieur, il ne perdra rien si même il ne réalise pas un 
bénéfice. 

Ainsi, au lieu de produire 150 hectolitres à 7° avec une dépense de 800 francs par 
hectare, il n’est pas téméraire de supposer qu'il produira 100 hectolitres (c'est-à- 
dire 50 de Do) à 10° avec 1.000 francs par hectare. En supposant le prix de 
vente à 0,75 le degré pour le vin de 7° et à 1 franc pour le vin de 10° on constale EC 
la FRANS suivante : CA À 


Dans le premier cas, 1.050 degrés (c ést-à-dire 150 hectolitres à 7 7°) à 0 fr. 16 
égalent 798 francs. , 1 


Dans le deuxième cas, 1.000 degrés (c’est-à- dire dt hectolitres à 10°) à 1 franc 
égalent 1.000 francs. | 
Dans les deux cas, le propriétaire couvre son prix de revient. En tout cas il 
n'éprouverait aucun DEBUG de l'application du projet. Il y trouverait mêmeun 
sérieux bénéfice si l'écart augmentait entre les prix de vente des vins au-dessous 

de 8° et les prix de vente des vins supérieurs à 5°. 
Pour le vinage on peut faire un calcul semblable. 
Supposons une récolte de 400 hectolitres à 7°. La vente de 100 Hottes Se 
à U fr. 76 le degré produirait 532 francs: Si on fait distiller 30 hectolitres quan- 
tité suffisante pour remonter les 70 heclolitres restant de 3 degrés environ, on 
obtient 70 hectolitres à 40 degrés, soit 700 degrés à 1 franc égalent 700 francs. En 
déduisant les frais de distillation, soit 50 francs environ, il reste 650 Re soitun 
gain de 650—532 — 118 francs. 4 
Il est inutile d'insister pour montrer quelle serait la supériorité du vinage ND 
dans ces conditions et il ne reste plus qu'à examiner les premières PS se 


qui viennent à l'esprit. - Te | i n. 
< 152 

On peut se demander pourquoi on ne fait pas aujourd’hui du vinage sur une ke 
grande échelle, puisque les calculs ci-dessus le montrent si avantageux, | ji 
Il ne faut pas oublier : 1° que le vinage est actuellement interdit, quil ne- 


peut être pratiqué que clandestinement en s'exposant à de grandes difficultés 
2 que les viticulteurs trouvent à écouler leurs petits vins facilement après FA + 2 
vendanges; 3° que nos calculs sont faits avec un écart entre les prix des vins 
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:È 3 ; inférieur +8 fé sntren qui n’a pas toujours exislté, mais qu’on retrouverait 
FE certainement toujours après la mise en vigueur du projet. 
. On peut reprocher à la proposition ci- -dessus de laisser de côté les vins 
malades ayant plus de 8 degrés. 
Il est rare dé trouver des vins malades ayant plus de 8 degrés, en tout cas on 
en trouve très peu à 9 degrés, sauf des vins paués. C’est une raison pour ne pas 
dre la limite au-dessous de 8 degrés, c'en est une peut-être pour l’élever 


| à 9 degrés. jh 
se - #4 Quant aux vins piqués considérés déjà par les règlements de la loi du 
pe 4e août 1905 comme ne devant recevoir aucun traitement et comme devant être 
RT _ vendus sans dissimuler leur état, ils peuvent prendre le chemin de la vinaigrerie. 
el On redoute que les vins se D ntaull ainsi sur le marché à un titre alcoolique 


SE * supérieur. le mouillage ne devienne plus fréquent et ne fasse disparaître les 
z bénéfices dés mesures proposées. On pouvait craindre cette conséquence lorsque 
… Ja répression du mouillage n’était pas possible. Mais actuellement on peut 
envisager la répression du mouillage comme une chose certaine dans un avenir 
très prochain sinon dans le présent. Les. mesures proposées ne pourraient l 
pousser au sucrage, celui-ci étant plus coûteux que le vinage. Encourageraient- 
“elles la production des petits vins pour la distillation? C’est peu probable, à 
4 |. cause des aléas que peuvent causer les, années de qualité et d'abondance qui 
_ troubleraient le rôle du vinage. , 
On peut se demander s'il est possible de faire ainsi une législation différente 
è pour des vins de degrés différents. Sans aller chercher des précédents dans les 
lois fiscales elles-mêmes, il est bien évident que la législation qui a donné tant 
. d'avantages, avec le sucrage, le plâtrage, le sulfitage, les droits de douane, ete., 
à la production des vins inférieurs, doit intervenir efficacement pour rétablir 
l'équilibre qu'elle a troublé. - 
Toutes les régions viticoles ont intérêt à une solution de ce genre, soit à cause 
* del? utilité de relever le niveau de la production, puisque partout il y a des petits 
vins à côté des meilleurs et des plus renommés, soit aussi parce que l’avilisse- 
ment des prix causés par les petits vins n’est pas sans influer sur le cours des 
vins superieurs. Il serait puéril d’ insister Sur Ce point. 
Avec ce projet le consommateur serait sûr d’avoir des vins bien constitués 
exempts’ de toutes sortes de drogues et de mélanges suspects et il ne faut pas 
craindre que l'usage de l’eau à table dans des vins ayant des degrés relativement 
x _ élevés nuise à leur consommation. L'expérience individuelle des consommateurs 
_ de vin permet d'affirmer qu’il n’en sera jamais ainsi. - 
Est-il bien sûr que le Trésor ne perdrait rien à cette réforme ? Nous n’oserions 
l'affirmer, car ce projet devenant efficace, les recettes que pourrait donner le droit 
de consommation diminuraient peu à peu. Mais, en somme, il s'agirait d’un dégrè- 
vement progressif qui ne saurait troubler profondément l'équilibre budgétaire. 
On nous dira peut-être que l’on rencontrera des difficultés d'application à 
cause de l'obligation de faire déclarer le degré du vin au moment de l'expédition. 
Ce sont des difficultés bien secondaires en face de l'importance du but à atteindre. 
Si on estime que la proposition qui vient d'être exposée a quelques chances 
de rendre service à la viticulture, l’union de toutes les régions s’imposera afin 
d’en assurer la réalisation prochaine. Il serait superflu d’insister auprès des. 
associations des viticulteurs de toutes les ions qui souffrent cruellement de 
la crise viticole. Il faut aboutir. XX 
————— "#4" " ————— — — 
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® L'ALDÉHYDE ACÉTIÉ QUE DANS 1 LE vx de he: 
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Les produits de la fermentation alcool 
EN de nature si complexe que sa com 


dont on ignorait ivasis alors la ppébénES at ke de sad progrès. Dé dede 3 | 
les plus intéressants sont les produits Wolatils dérivant de l'alcool, car leur 
_ présence en proportion notable est souvent un indice d’altération. On. sait actuel- | 
lement l'importance qu'il est nécessaire « pracher à la teneur en acidité volatile AISÉE. 
du vin. 110 4 DANS Je | 
Parmi les corps qui constituent ce on volatil, Les aldéhydés ÊE MES 
souvent attiré l'attention des. chimistes œnologues. Les alHdtiyées sont |. © RARE 
produits d’une oxydation de l'alcool ; leur formation pendant la fermenñtation 
sous l'action de la vie aérobie de la levul e parail donc toute naturelle, .et leur 
présence dans le vin a été constatée par de nombreux auteurs. Liebig fut le 
premier à signaler que le vin contenait de l’aldéhyde acétique. Depuis, Pasteur, 
Duclaux, Berthelot ont confirmé cette assertion et démontré d’une façon indis- 
cutable sa présence en quantités parfoisitrès notables. Actuellement, le dosage 
de l’aldéhyde acétique se fait couramment dans les laboratoires, ce qui prouve | 
cambien on reconnaît l’importance de sa présence dans le vin. Æ 
Mais quel est son rôle dans les phénomènes de la vinifivation? C'est là une ca 
question qu'on est resté longtemps mêmefsans se poser. Berthelot, le premier, ft," 
entrevoir que cet aldéhyde joue un rôle dans la production. du bouquet pendant | 
le vieillissement. 
Après lui, on fut amené à éludier si, dans la formation des dépôts de maitre. ï 
colorante des vins rouges, l’aldéhyde acétique ne jouait pas un rôle. La matière 
_colorante est en effet très oxydable et se précipite dans les dépôts. sous 
l'influence d'une absorption d'oxygène, ainsi que l’a signalé Pasteur. Or, cette 
absorption d'oxygène a pour «effet d’ aldéhydifier l'alcool vinique. On.s’est alors 
demandé si les dépôts formés pendant le vieillissement ne proviennent pas en 
partie de la combinaison de la matière colorante avec l’aldéhyde ‘acétique. 
MM. Trillat, en 1891, Martinand, en 1898, ont démontré, par dès expériences inté- 
ressantes, que les aldéhytios. et particle iont! l’'aldéhyde acétique, précipi- LS 
taient la matière colorante des vins rouges, en formant avec elle une laque 
insoluble. M. Ferdinand Jean a même @mployé cette réaction pour: le dosage 
des matières colorantes non seulement du vin, mais de toutes celles d'origine #4 
_ végétale. Enfin M. Pottevin a émis l'opinion qu'il pourrait bien y avoir une 
relalion de cause à effet entre le dépôt qui se forme pendant la casse et Lang Je 
mentation en aldélkyde produite au cours de cette maladie. 


L’aldéhyde acétique a donc la propriété d’insolubiiser la matière colarante, 4 
mais comme elle a également celle de s'acétifier à l'air, de se combiner aux 
alcools pour former des acétals, de se résinifier sous certaines influences, on. va 
pouvait se demander si elle ne jouait pas un rôle plus important dans le vieill ne 
sement du vin. Cette-idée a poussé M. Trillat à entreprendre une série ani ; 
recherches pour préciser le rôle prévu, mais encore mal défini, te 
acétique. Les résultats complets des expériences auxquelles ils s’est. livré 
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été ÉRament exposés dans les Annales de l'Institut Pasteur eb dans le Bulletin de 
l'Association des chimistes de sucrerie el de distillerie. Ce travail, excessivement 


documenté, me parait avoir par ses conclusions une si grande importance au 


; de vue de la biologie du vin que je crois utile d’en présenter ici un résumé 
1sSi précis que possible. 
| Après avoir discuté les méthodes de dosage de l’aldéhyde et indiqué celle qui 


3 ore paraît présenter le plus de garanties (distillation en présence d’acide phos- 
# phorique), M. Trillat étudie séparément : 1°le rôle de l'aldéhyde acétique dans la 
formation des dépôts du vin ; 2 les circonstances qui influent sur la formation 


sa de l'aldéhyde acétique ; 30 le rôle de cet aldéhyde dans quelques modifications 


du vin : vieillissement, jaunissement el amertume. 

Nous résumerons les nombreux essais faits par l’auteur, renvoyant pour le 

RÉAL à la cure du DOS original {1}, tout en insistant sur les conclusions. 
L En additionnant Mu vins, de régions et d'années différentes, de 

doses variables d'aldéhyde acétique, de 4/500 à 4/50.000, M. Trillat a AURA 

en ce qui concerne le dépôt de matière colorante, que ce dépôt apparaît d’ ANR 


plus rapidement dans un vin que le degré: alcooli que est moins élevé et qu'il est 


‘plus riche en sucre ou en glycérine. La précipitation de la matière colorante peut 
être obtenue sans intervention de l'air, par simple introduction d'aldéhyde acé- 


_tique dans le vin. Faisant l'analyse ‘# dépôts ainsi HAUTS M. Trillat trouve 


qu'ils contiennent de notables proportions d'aldéhyde, jusqu’à 240 milligrammes 


_ par kilogramme du dépôt sec. Examinés au microscope, ces précipités ainsi 
obtenus présentent une grande analogie avec les dépôts obtenus normalement 
en dehors de l’action de l’aldébyde. ; 


Ici l'auteur donne une explication originale et intéressante du méçanisme de, 


_cetté fixation de l’aldéhyde sur la matière colorante et de la formation des dépôts. 


Les travaux de M. Armand Gautier ont établi que la ou plutôt les matières colo- 
rantes du vin sont des acides tétratomiques renfermant plusieurs groupements 
hydroxylés, soit le groupement phénolique, soit le groupement amidogène. Or, 
M. Trillat a indiqué (dictionnaire de Wurtz) que, quard on met en présence d’un 


 phénol ou d’un polyphénol un aldéhyde énergique, l'aldéhyde formique par 


exemple, il y a soudure du résidu méthylénique par les noyaux aromatiques avec 
élimination d’eau, et on obtient alors des corps cristallisés bien définis. Mais si 
l'aldéhyde réagit sur les hydroxyles, ce qui est le cas des polyphénols, on a des 
précipités amorphes d'autant moins solubles que le nombre d'hydroxyles soudés 
est plus grand. L'exactitude de celte théorie a été confirmée par des essais que 
J'auteur a faits en fixant de lPaldéhyde sur de la leukaniline. L'analyse de cette 
leukaniline démontre par l'augmentation du poids du carbone et de l'hydrogène 
la fixation des résidus méthyléniques. 

L'aldéhyde acétique doit se comporter de la même façon avec la malière 
colorante du vin dont la composition, on l'a vu plus haut, est comparable à celle 
des polyphénols. Un fait démontrerait l'exactitude de cette hypothèse : étant 
donnée la différence de poids moléculaire de l'aldéhyde acétique et de la matière 
colorante du vin rouge, il ne doit falloir pour la combinaison de ces corps qu’une 
très petite quantité d’aldéhyde. M. Trillat a trouvé par l’analyse de l’extrait d'un 
vin rouge aldéhydifié en excès, comparée avec celle du même vin témoin, qu'il y 


(1) Bullelin de l'Association iles chimistes de sucrerie el de distillerie, février 1909, 
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a, après aldéhydification, une augmentation bien légère, mais sensible. 1 
donc eu fixation d'aldéhyde. : ke | 


af 1 TO 
Il. Puisque À formation de l'aldéhyde influe sur Ja A je We a 
matière colorante, il est intéressant de rechercher les circonstances qui farpe ir 
risent la formation de l’aldéhyde acélique, ou son développement. Er. 
Les principales de ces circonstances, sur lesquelles M. Trillat a | dirigé € ses 
recherches, sont : l’aération et l’ agitation, du vin, le vieillissement, la présence | 
de levures ou de germes accompagnant les NES la présence de diastases | | 
oxydantes ou de porteurs d'oxygène e le fer et le M ee : Les conalur ; 
sions résultant de ces essais sont les suiv dutes : te 4 
Le vin agité ou simplement éxposé à l'air s’aldéhydifie lentement mais plus | 
rapidement que les solutions Mboliqueil même degré. La teneur en aldéhyde 
du vin agité ou exposé à l'air varie avec là température, là nature des parois et le 
degré de porosilé, l'exposition à la lumière et le degré d’acidité. L'acide sul. 
fureux favorise également l'aldéhydificaion, ainsi que l'avait déjà sigualé 
M. Mathieu. ÿ Le 
Au cours du vieillissement des vins et eaux-de-vie, la proportion d' aldéhyde at 
acétique total l’augmente. Ainsi des vins rouges âgés contiennent souvent ses L#l 
de 100 milligrammes d'aldéhyde total parlitre. ‘1 à 13 
La présence d'aldéhyde acétique donnes fermentations a déjà été signa 
lée par divers auteurs (Linossier et Roux, Duclaux, Kayser et Demolon). NE 5 
aldéhyde est favorisé dans sa formation par la présence des levures. M. Trillat £ 
démontre que dans ce cas l aldéhyfication. ést même beaucoup plus intense qu’ en 4 £ 
présence des corps poreux: noir de platine, noir animai, coke, etc. De même les. 
germes de maladies facilitent l’aldéhydification. Les vins malades contiennent 
souvent des doses élevées d’aldéhyde acétique, Ainsi M. Dubourg a trouvé que | 
cerlains microorganismes peuvent sldéhydifier l'alcool jusqu’à concurrence de 
200 milligrammes d’aldéhyde par litre. L'aldéhyde ainsi formé peut parfois. dis- 
paraître brusquement. En tout cas, c ‘est toujours au début de le maladie qu : 
semble se trouver en plus grande proportion. au # 
Nous avons vu que la présence des levures influe sur la production d’aldéhyde:;, 53 
ce phénomène, joint à l’action désodorisante de l’aldéhyde acétique, explique 
_rait, d'après M. Trillat, les bons résultats obtenus par la pratique qui consiste # À 
agiter avec des NS un vin d'odeur putride. | | 
Dans les vins cassés, les proportions d ‘aldéhyde sont très variables, maïs elles: 
dépassent toujours celles que l’on rencontre dans les vins sains. M. Trillat a 
étudié par des essais la marche de l'aldéhydification dans la casse ferrique. Il a 
pour cela additionné de fer des vins, puis il a dosé l'aldéhyde. Il a trouvé que : "4 
4° laldéhydification du vin sous l infinence du fer est très rapide 3% la 
dose de 200 milligrammes d’aldéhyde serait suffisante pour provoquer l'insoluhi- ; 
lisation de la matière colorante du vin indépendamment du dépôt. attribuable à Er 
l'oxydation de la matière colorante sous l'influence du fer ; 3° l aération du vin #3 
a favorisé l’aldéhydiftcation ; 4° l’aldéhyde peut disparaître & se former de nou % , 
veau. Le manganèse employé dans les mêmes conditions a donné des résultats ft 
analogues, mais plus longs à se produire, RE 
On peut se demander à la suite de ces résultats et cons ARR si les dépot 
observés sont dus uniquement à un dépôt aldéhydique plutôt qu'a l'oxydal 
directe de ‘la matière colorante. Les expériences de M. Martinand, Li de. LS 
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ue . les dépôts des Le: cassés proviennent à la fois d'une 
précipitalion aldéhydique et d’une oxydation de la matière colorante. Ces deux 
tion sp euvent être simultanées, ou l’une précéder l’autre, en étant plus ou 


"ar? 


S idérables suivant les | 


s pi par un bat: de matières ape mais surtout par une 
g tation des éthers constituant le bouquet. Ce sont là des données très. 
vague el l'on ne sait encore rien de précisisur les compositions de ce bouquet, 
Lee ST réactions chimiques qui favorisent sa formation. M. Trillat, reprenant 
À la question, æ établi par une série d'analyses que les aldéhydes FER un rôle 
cer ain dans les phénomènes ( du vieillissement. La proportion d'aldéhyde com- 
“binée est en effet beaucoup plus. élevée dans les vins vieux que dans ceux de 
| date récente; il y à done eu formation d' aldéhyde au cours du vieillissement. En 

outre, au point de vue de l’action exercée. par l’aldéhyde acétique, ses essais 
HS _ démontrent que : :1l'aldéhyde se transforme en partie en acétal qui contribue à 
ES production du bouquet ; 2 d’autre part, l'aldéhyde acétique peut, dans les vins 
| rouges, S s'acétifier plus ou moins, ce que démontre l'augmentation d’acidité 
ns. avec une diminution correspondante de l'aldéhyde acétique, et cette 
_ acétificalion contribue à la formation des éthers du bouquet ; 3° enfin l’acétal 
F fc — éthylique formé peut provoquer la précipitation de la matière colorante du vin 
_ rouge de là même façon que l adéhyde libre, 


LEE r 


pe “M. Trillat ä, en outre, trouvé que, dans | additionnés d’acétal, il y a une 
de 
en 
a: 


Tr, ms augmentation du poids de l'extrait sec par combinaison avec les matières 
| _ fixes. Ceci démontre que, dansun vin vieux, l alcool, en s’aldéhydifiant, contribue 
" indirectement à une très faible augmentation de l'extrait sec. 


6) Le jaunissement de la matière coloranté des vins rouges est un des phéno- 
| mènes earactéristiques du vieillissement. M. Trillat, étudiant le rôle que peut 
jouer dans ce cas l’aldéhyde acétique, ce de la façon suivante, à la suite 

| d'essais fort intéressants (4). 

Dans un vin rouge, l'addition d'aldéhyde Pique provoque, en même temps 

que Ja précipitation partielle de la matière colorant, le jaunissement du liquide 
clair. Ceci se produirait dans tous les cas où il y a production d’aldéhyde 
: acétique et viendrait confirmer la théorie d’après laquelle cerlains auteurs 
pe expliquent le  jaunissement par caramélisation du sucre. Dans toute caramé- 
4 lisation, dy a formation abondante de produits aldéhyques. De même, dans 
la casse, il doit y avoir production Fake et l’auteur se propose de pour- 
| suivre des. recherches dans ce sens. 


…_ c) L'amertume du vin, bien que constatée, ous longiemps, est une altération 
_ dont on ne connaît pas encore les véritables causes. Il y a d’ailleurs plusieurs 
_ sortes d'amertume. Pasteur et M. Vergnette-Lamotte en distinguent deux : celle. 
des vins jeunes et celle des-vins vieux (goût « de vieux). Dans le premier cas, on 
ne trouve pas toujours le filament. Aussi Pasteur dit que bien souvent F effet de 
l’amertume est dû uniquement à une action chimique ; c'est ce qu'il appelle le. 
goût de faus vieux. Fa er de 


M. Trillat a recherché si l’aldéhyde acélique ne pouvait pas jouer un rôle dans 
by là production du goût amer, se basant sur la propriété qu'a ce corps de se in $ 


\ 


4) Annales de l'Institut Pasteur, décembre 1908. 
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mériser et de se résinifier. Divers auleurs, Ciamicciani, LRU Pout ton ie 

montré que les résines aldéhydiques prénnent naissance par l’action des alcalis 

sur les aldéhydes de la série grasse. Ainsi l'aldéhyde acétique, en, FT Re A 

étendue, mis en présence d'ammoniaque, donne un dépôt jaunâtre,. d'une 
amertume très prononcée qui s ’atténuë el disparait avec le Se se pres: ot 
duit aussi en milieu acide. Le | AUD MP 
Les conditions de cette résinification sont très intéressantes ; elle a lieu avec 
absorption d'oxygène. M. Trillat l'a observée dans des expériences d'aldéhydif- 4 
cation de l’alcool sous l'influence des levures. NE 
Les vins amers peuvent contenir des doses notables d'aldéhyde, M. Trillat Me: 
en a trouvé de 60 milligrammes jusqu’à 150 dans un vin de Savoie très amer. 
D'autre part, les vins amers contiennent de l’ammoniaque (Bordas, Joulin el 4 
Raékzowski, Trillat). Il semble donc dans ces conditions qu'il puisse y avoir rési- 
nification, D’ ailleurs certains caractères des vins amers, signalés par Pasteur, 
semblent corroborer l'hypothèse du goûtamer provenant de la résinification de … 
l'aldéhyde :les incrustations constatées sur les filaments, qui peuvent s expliquer 
par la précipitation de la matière colorante, le jaunissement de la couleur du 
vin, et enfin la disparition du goût ameravec le temps. Toutefois l'auteur. ajoute 
que ce ne sont là que des hypothèses qui demandent à être contrôlées par de 
nouveaux essais. D | 2, 
En ce qui concerne l’eau-de-vie et Falcoo!, les mêmes remarques ont :élé :: 2 
faites. On peut d'ailleurs provoquer l'amertume dans ces liquides par une addi- È 
tion d'aldéhyde et d'ammoniaque. FA 4} 
En résumé il ressort de cette étude serrée et très docs que le rôle de K: 
l'aldéhyde acétique dans les phénomènes de la vie du vin est plus important £ 
qu'on ne l’a pensé jusqu'à présent et mérite d’être étudié et approfondi. Le tra: 
vail de M. Trillat, basé sur de solides recherches. expérimentales, éclaire d'un 
jour nouveau d’intéressantes questions, de vinificalion, et on ne peut qu en féli- ‘ 
citer l’auteur et l’en remercier. Fr AE : LE: 
B. FALLOT. Dr. 1 
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EFFETS PRATIQUE DU GREFFAGE dy 


LE GREFFAGE ET LA QUALITÉ DES VINS 


$ 1. DONNÉES THÉORIQUES. — Nous possédons des indications nettes sur la néces-. 2 
sité de la présence dans des proportions minima ou maxima des principes chi- 4 
miques contenus dans les moûts; mais V état actuel de la science œnologique ne 
nous permet pas de eirconscrire l'impotitite de chacun d’eux et de préciser le 
rapport optimum qui doit exister entre ces divers principes pour assurer à un 
moût la composition nécessaire à la production de tel type de vin. e 
En outre, l'expérience démontre que la manière dont est vinifié un moût 
exerce une influence prépondérante sur la nature et la qualité du vin obtenu. i 
Les conditions physiques et biologiques dans lesquelles s’opèrent la se «5 
tion principale d’un moût de constitution normale et les fermentations complé- 
mentaires dont le vin est le siège ont plus d'importance que les différences qui. 
peuvent se produire dans la composition du moût, Aussi, la cause primordiale 


(t) Voir Revue, n°: 199, 800, 801, 802 et 80%, p. 390, 421, 445, 472 et 525. ts -## CA - e F: ra 


A 


<* Je valeur un vin est-elle une bonne LE nifcation: Ce principe, qui a élé 


reconnu et universellement admis, s impose de plus en plus à mesure que les 
progrès de l’œnologie permettent de substituer les procédés rationnels de vinifi- 


. cation aux anciennes pratiques empiriques. 
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D'ailleurs, la qualité des vins n’est que partiellement objective et s 'apprécie 
| presque toujours subjectivement d’après legoût. Or, quoi de plus variable et de 
. moins susceptible de comparaison que les divers éobtet Les uns aiment les vins 
- légers, d’autres les vins alcooliques; les vins liquoreux et les vins secs, les vins 
bouquetés et souples, les vins corsés et puissants ont leurs partisans et leurs 
détracteurs. À ce point de vue, dans le. ‘problème qui nous occupe, une seule 


+ chose importe, c’est que les vins de vignes greffées soient aussi variés que ceux 


des vignes non greffées : qu'il L en ait : Dire tous les OS ce qui est 
amplement réalisé. 

La mesure objective de la qualité, bien ue toute relative, est donc la seule 
qui puisse nous permettre une comparaison entre les vins de vignes greffées el 
ceux des vignes franches de pied en appréciant l'influence pratique exercée par 
le greffage. . 


Les facteurs: de la qualité des vins. — Il est | bien certain que les facteurs de la 
qualité des vins ordinaires de moins nombreux et plus faciles à définir que 
ceux de la qualité des vins fins. 'Ils se limitent plus aisément. Quand un vin est 
sain, de richesse alcoolique et d'acidité normales, il contient en proportions 
suffisantes les autres éléments constitutifs. Il s’ensuivra donc que, en ce qui 
concerne les vins de consommation courante et rapide, les trois facteurs primor- 
diaux seront : absence de microbes ou de ferments de maladie, richesse alcoolique 
et acidité normales. Les facteurs secondaires étant Petirait sec, le tannin, la 
_malière colorante, elc.. DE | 

Pour les vins fins, Don les vins de de, deux autres facteurs viennent 
prendre rang à côté dés premiers, la teneur en tannin et la qualité de la matière 


_colo*ante. De ce fait, ils viennent modifier importance relative de chacun d’eux. 


àtel point qu'on doit les classer dans l'ordre suivant : absence de ferments 
pathogènes, acidité, Lannin, alcool, matière colorante. Les facteurs secondaires 
étant la crème de tartre, Paeidites volatile, les matières azolées, les matières 
minérales, la glycérine, 4 hydrates de carbone: etc... Tant que fous rôle n’est 
_ pas mieux connu, il me paraît de bonne prudence de ne pas attribuer plus de 
valeur à un vin parce qu'il contiendra en plus fories quantités les matières que 
ous considérons comme favorables, car le rapport, l'équilibre, la proportion 
“existant. entre chacune d’elles peut avoir plus d'influence sur la qualité des vins 
que leur abondance. Les vins rouges de 1906 motivent, après bien d’autres, une 
telle manière de voir. Les Girondins savent que si ce Son des vifs très RU 

de très bonne garde, ils sont généralement durs et n’ont pas la finesse, le velouté 
des 1899 ou des 1904. Leur avenir, comme grands vins, reste inégal, car il dépend 
sürtout des etat de vinification et du travail de chai auxquels ils ont été 
soumis. 

Il me paraît donc que l’on peut considérer comme très instructif de multiplier 
les analyses complètes des vins, mais que l’on ne peut attribuer qu’une valeur 
très relative aux différences édevées dans les teneurs en crème de tartre, en 
acidité volatile, en phosphate et matières azotées tant qu'elles restent dans 


les limites normales. Il en est de même du tannin, de l'acidité totale et de la 
richesse alcoolique. 
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Influence de la vini ifonlion. — Tous les ü aités de viaificalion indique 
cédés de préparation de la vendange, de 4 cuvage et de travail de cave 
mettre en œuvre le moût et la levure d ins les conditions le plus rationnel 
pour obtenir un bon vin. Je sortirais de mon sujet en les détai lant. Je ne citerai. 
qu'un exemple, celui du tannin, et je \ bornerai à rappeler que l'enlèvement K 
ou l'addition des grappillons, 4 triage des raisins, le foulage, l'égrappage, ke: 2 
chauffage, le mode de cuvaison avec ou: ns Doubs du chapeau ouremon- + 
tage des moûts, la durée de la macération, les conditions d 'écoulage, le mélange 104 
des cuvées, les travaux du cha, diminuent ou augmentent la teneur du vin en 20 
_ alcool, ER tannin, matière drame trait, ete..…., tout comme les procédés ii 
qui consistent à pare à la vendange di produits A PAT tels te l'acidifi- nee 
cation, le plâtrage, le tannisage, le phos alage, ete. DR “a À 

L'égrappage, pratique ancienne, modii e à la fois FN richesse alcoolique, l'aci- PS0 
dité et la richesse en tannin et ana! | s du vin. Les connaissances acquises + 
depuis longtemps et les travaux récents de M. Vincens et de M. Laborde (4) 
démontrent notamment que l’égrappage diminue l’astringence du vin, c'est- 4 
à-dire la proportion de tannoïdes et d’œnotannins qu'il contient. La quantité de ? 


tannin apportée dans la cuve par la y endange diminue dans des proportions A 
variables suivant le cépage, 15 % _poi le Cabernet- -Sauvignon, alt % bg 4 
l'Aramon. + Fe 

Des vinificalions avec égrappage ont. ‘donné ie vins contenant 1 gr. 27 de. 13 


atières tannoïdes et, sans égrappage, 8 gr. 85 de matières Lannoïdes, soit une 4 
différence de 0 gr. 58 pour des vins faits avec des raisins de Cabernet-Sauvignon fi 
récoltés dans la même pièce de vigne à ] éognan. | 5 NT VOTES Ë ne 


Influence du greffaye. — Le premier des facteurs de la ue à 10 vins, 4 pré 
sence el le facile développement des fe rments pathogènes, n'est pas nfubes | 
par le greffage. Des recherches méth Hodiques, poursuivies depuis plusieurs # 
années par M, Laborde, et dont cet auteur va prochainement publier les résul- À 4 
iats, permettent d'affirmer que les vins de vignes greffées ont une. résistance | 
pratiquement égale à celle des vins de vignes franches de pied, quand le nienes nt. 
ont été défendues contre l'atteinte des maladies cryptogamiques. © Pate 

L’acidité et la richesse alcoolique de vins présentent des oscillations corres-  - 
pondantes à celles que nous avons observées dans les moûts, tant dans les vignes ve, 
greffées que dans les vignes non greffées. S. Elles sont positives ou négatives ef se. ne. 
manifestent plus souvent en faveur dés vignes greffées sur des porte- PIN 
bien adaptés au sol et de bonne mn qu'en faveur des Mar franches LÉ 
de pied. 4 S CRE SF 

Il paraît acquis que la teneur en Ep des raisins de vigne grellée est en 
plus faible que celle des raisins de vignes franches de pied. Seulement les 14 
écarts observés dans le cas des porte-greffes bien adaptés au sol et compara- is 4 
tivement à des vins de vignes témoin du même âge ont rarement dépassé 
0 gr. 40 d'œnotanmin par litre, soit environ le cinquième de ceux produits par 
l'égrappage. ‘4 it Éa 4 

Ces diverses données théoriques, oi cependant sur lexpérimentation, Me 
démontreut que l'importance des efrets du greffage est d'ordre restreint | 
rapport à l'influence des procédés de vpn sur la qualité des vins. Que se + ; 


(4) mé Bulletin & la Société des Agricleurs de Phahée, 1903; Revue FF rat 74 
n° 187, 1909. =" : 
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4 a LUE) va (GÉNÉRALE DE LA REGONSTHTUTION PAR LE GREFFAGE SUR LA QUALITÉ 
©. È 
N$ DU Sun-Ouesr. — — Quand on a la curiosité de chercher dans les archives 


| tb ou iles « pays » voisins. C'était RU comme aujourd'hui, le éulte : incon- 
_ Ssidéréde l’« autrefois », la lutte commerciale mal comprise, és querelles de 
SR si préjudiciables aux intérêts économiques d’un pays exportateur. 

De plus, il sé dégage de cette étude le fait que les mauvaises années, les 
us de « pourriture », de « brume » où de brouillard », étaient pour le pays 
. bordelais et les pays limitrophes plus fré équentes que célles des bons vins (1); et 
l'on se convainet de l'impossibilité de trouver un fondement irréfutable à l'opinion 
souvent émise, qu'avant l’ envahissement de l’ Oïdium, avant l'invasion phylloxé- 
rique, avant l'importation des vignes américaines, avant le greffage, les vins 
pe | étaient meilleurs. 

_ Sans doute la disette de vin créée par de crise phylloxérique a poussé les 
| premiers adeptes du greffage à chercher une production intensive; mais, dâns 
la circonstance, la vigne greffée n’a été qué l'instrument, la Hactiie végétale 
_utilisée pour les obtenir. Et c’est en les faisant travailler à la tension maximum, 
_ quelquefois même en dépassant la limite de sa résistance, que dans des 
terrains riches, par de fortes fumures, des irrigations, une taille longue, etc., 

_ on est parvenu à obtenir d'elle de gros rendements. Cependant, cette même 

_ machine, conduite avec ménagements, avec les soins et la prudence nécessaires, 

_ maintenue dans les conditions d’ alimentation modérée, est non seulement apte 
à fournir un rendement moyen régulier, mais encore à servir durant de 

“hatiibrenses ét de nombreuses années.Cette distinction de la manière dont la 

vigne greffée peut ee conduite dominesla question de l'influence générale du 

greffage sur les vins. ae 
DORE y'a toujours eu et il y aura toujours, malheureusement, des viticulteurs qui 

é ont abusé où qui abuseront de la fertilité des vignes, qui les placeront dans des 

conditions de milieu ou les soumettront à des pratiques culturales qui accrois- 

sent le rendement au détriment de la qualité. Que leurs vignes soient greffées 
ou franches de pied et défendues par Es Ro de carbone ou la submersion, 
les résultats seront les mêmes. 

Heureusement qu 7il y a aussi, el c'est en France la très grande majorité, 
surtout dans les régions viticoles renommées, des vignerons qui aiment la vigne 
pour elle-même autant que pour ses produits, qui la cultivent avec précaution, 

à avec compétence, avec art et qui, greffée ou franche de pied, l'entourent d’une 
sollicitude constante. 

De plus en plus, les progrès dela re iifion et la crise de mévente rendent 

. difficile la réalisation de bénéfices par la culture intensive de la vigne; et d'autre 


PS 


_ ! part, de plus en plusaussi, avec la diffusion de l'instruction, les bonnes méthodes 
de culture et de vinification se sont répandues, Debtiant d'accroître avec où 


sans le greffäge la qualité des vins français. Il est en effet hors de doute que, 


FA Ia VéRDIÉ. fade économique el agricole de Id paroisse de Sainte-Radegonde (Gironde) au. 


FE siècle (couronnée par l’Académie de Bordeaux). — H. Verpté, Commerce des vins du 
a de Nouvelle Gong eue libournaise, 1901). 
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tementales ou dans les vieux M communaux d'un IE viti-. 
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tence et de soins que ds : que les vins so faits et conservés avec des be. 
tions raisonnées, et je suis convaincu que l'ensemble du vignoble produit. de 
meilleurs vins qu'avant la crise phylloxérique. C’est du moins le cas du vignoble L 
du Sud-Ouest. A l'appui de cette affirmation, j ’invoquerai quelques preuves. 

Dans la Gironde, par exemple, une partie des vignes franches de pied (la 
moitié environ) subsiste encore, le sol étant généralement sablonneux, l'emploi 
du sulfure de carbone a toujours été modéré et a dû peu influer sur la qualité 
des vins, tandis que la culture et la vinification se sont perfectionnés et ont 
souvent permis d'obtenir des moûts plus parfaits et d’en faire de meilleurs vins. 

_ Dans les vignobles de vignes greffées, les mêmes perfectionnements ont élé 
réalisés el, en plus, il est fréquemment arrivé que le greffage en facilitant un. 
meilleur enté past ou en donnant des moûts plus riches, ou en plaçant la 
vigne dans des conditions ornée différentes, a favorisé l'amélioration dela 
qualité des vins. ; 

Les bons effets de la nistiition du vignoble par le Set sont attestés 
par tous ceux qui l’ont rationnellement pratiqué, et les divers rapports présentés 

au Congrès international de viticulture d'Angers contiennent des démonstrations 
appuyées sur de nombreux faits, du maintien ou de l’ amélioration de. la qualité 
des vins sous l'influence du 5 108 

Dans la région du Sud-Ouest, cette heureuse influence est manifeste. *Je.me 
permettrai de l'expliquer, à titre d’exemplé. Les cépages de la Gironde et parti- * 
culièrement Je Cabernet-Sauvignon, le Merlot et le Malbec pour les rouges, le 
Sauvignon et le Sémilion pour les blancs, ont presque, dans tout le Sud-Ouest, 
pris la place des anciens cépages locaux moins fins tels que Castets, Fer, Folle 
noire, Grappu, Jurançon, Périgord, Prünellat, Chalosse blanche, Jurançon. 

- blanc, Colombar, etc. 

Il en est résulté une augmentation de À qualité des vius, iicbgtostehie RS 
incontestée par les personnes compétentes. À celte influence de l'emploi de 
meilléurs cépages est venue se joindre l'influence même du greffage. Nous avons » 
reconnu (1'° parlie, vigueur de la végétation) que suivant les capacités fonction- 
nelles du porte-greffe et du greffon, la vigne greffée est placée dans des condi- 
tions analogues à celles d’un milieu humide ou à celles d'un milieu sec. Les 
conditions de milieu humide sont éminemment favorables dans le Sud-Ouest à 
la production de vin de qualité. Des auteurs, ignorant la viticulture girondine, 
ont seuls pu affirmer le contraire; et dans l'article 3 des considérants de son 
rapport à la sous-commission de délimitation de la région de Bordeaux, 
M. Cazeaux-Cazalet ne manque pas de faire ressortir que c’est à l'Aumidité du 
climat girondin qu'est principalement due la finesse de ses vins. | % 

Étudions de quelle manière les trois cépages rouges cilés vont réagir sous 
l'influence combinée du climat et du greffage. Considérons d'abord le Cabernet- 
Sauvignon. Il donne des vins corsés et bouquetés sous le climat doux, l’atmo- 
sphère de brouillard {milieu humide) du Médoc. Sur les coteaux ensoleillés du 
Périgord il donne, franc de pied, un vin dur, àpre, presque grossier; maiss'il est 
greffé sur 4202, si, de plus, le vignoble est exposé au Nord ou Nord-Ouest, le 
terrain bout, lé vin qu'il produit est fin, souple, bouqueté même. 

Qu’'advient-il du Merlot et du Malbec dan$ des conditions analogues? En Médoc, 
sauf les années sèches, le Merlot et le Malbec ne donnent que des vins de 
second ordre; mais déjà, à Saint-Émilion, où le climat est plus sec, le bon vin 


] 


Ÿ ‘se fait axec u A élenge par tiers de Merlot, de Cabernet et de Malbec. Au fur et 
à mesure que nous cheminons du Saint -Éilionnais, au Bergeracois, au Péri- 
gord etau Quercy, le Merlot et le Malbec eux-mêmes acquièrent de la dureté; 
et l'ancien « Auxarès » (Malbec) de Quercy était un vin trop alcoolique, trôp 
coloré, trop corsé, trop puissant, ‘uniquement recherché pour les coupages. 
Depuis que le greffage sur Ripatia a permis de placer les trois cépages rouges 
précités dans des conditions d’alimentation plus aqueuses, tout s’est passé 

_ comme si ces vignobles avaient été rss du Saint-Émilionnais, et le vin 

Le cest devenu meilleur. 

Ainsi, chaque fois que dans les régions voisines du Bordelais et à climat plus 

sec le greffage mettra la vigne dans des conditions de nutrition telles qu’elle 

_ sera pour.ainsi dire placée en milieu plus humide, il pourra y avoir amélio- 
ration de la qualité, si l'encépagement est convenablement choisi. 

C'est ce qui à été le plus généralement réalisé, mais le perfectionnement des 
procédés de vinification a encore davantage permis l’amélioration de la qualité 
des vins. L'importance de l’ influence directe du greffage est donc atténuée; elle, 
- paraît surtout manifeste par la réalisation concomitante d'un meilleur encépal 
gement et d’une vinification plus perfectionnée. 


2 


Conso — - L'appréciation de l'intitiies du D ae sur la végétalion et 
“la fructification de la vigne; la constitution des moûts et la qualité des vins a 
donné lieu, tant au point de vue de -qu'au point de vue pratique, à. 
des divergences d'opinion. 

Dans les considérations générales du Den mémoire, j'ai établi — qu'il ne 
parait pas justifié, en l'état actuel de nos connaissances et « priori, d’assimiler 
les conséquences possibles du greffage ou des mutilations pratiquées sur les 
plantes ligneuses à celles observées sur les plantes herbacées. — Que, notam- 

- meênt, les mutilations violentes que la vigne subit depuis des siècles par les 
| diverses opérations cullurales n’y ont pas fait se manifester de tendance à la 

| mutation que l’on puisse qualifier d’ « affolement », comme cela a été signalé 

pour -les plantes herbacées (maïs). — Que l'existence de monstruosités ou 
d'anomalies qui pourraient être consécutives du greffage ne peut influer défa- 
vorablement sur l'avenir de la vigne et de ses produits puisque le vigneron 
évitera toujours de les perpétuer. 

Je me suis proposé de mesurer les arte. de A je les ai comparés à 

4%. ceux produits sur la végétation de la vigne et la constitution des moûts par les 
- influences de milieu, des opérations culturales, de divers facteurs et j'ai 
démontré qu'ils étaient tout au plus de même ordre, que le degré de leur impor- 
tance pratique est secondaire par rapport à celui des autres facteurs dépendants 
ou indépendants de la volonté du vigneron. Enfin, j'ai étudié les effels directs 
ou indirects du greffage sur la qualilé des vins, ce qui m'a conduit à confirmer 
l'influence bienfaisante de la reconstitution par le greffage sur la qualité des 


n 


vins français. ‘4 7 
L'ensemble de ces recherches m 'éntraii donc à conclure : Quand on se place 
dans les conditions d’une culture rationnelle, d’un portegreffe bien adapté au 
sol, de bonne affinité pour son greffon, le degré d'importance pratique des 
effets du greffage sur la végétation de la vigne et la qualité des vins est tout au 
plus de l’ordre de celui des autres opérations culturales. 
H, VERDIÉ. 
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La lutte contre le Mildiou au moyen de l’« oxyllerure de cuivre» ts. Cavaxs) 
national agricole de Marseille (L. Beurer). “Pruits forcés à l’Éxposition « 


des Tuileries (J.-M. Buisson). — Congrès du crédit populaire (R. B.) — Gr «'graare des SANS 
:  acquits (L. Marrin). — Exposition Dé Paris. É DEAR 2 


. La lutte contre le Mildiou au moyen de L’« oxychlorure de BA 
A cuivre ». — L'article publié sous ce titre, il y a quelques semaïnes, dans la 

- Revue de Viticulture, nous a valu de nombreuses demandes de renseignements 

des diverses régions viticoles de France t de l'étranger, auxquelles nous avons | 


eu peine à répondre directement. Nous a yons utile de donner ici brièvement a 


les diverses réponses que nous avons été appelé à faire. 


En premier lieu, en ce qui concerne laproduction et la vente de l'oxychlorure, FT 
préparé en vue de son applicaion contre! les maladies cryptogamiques, c’est la À 
société « Cupresa française », MM. Cousin-Devos et A. Buisine, à Haubourdin | 
(Nord), qui préparent et font essayer ce produit dès cette année, ‘daté des condi- 
tions, il est vrai, un peu différentes de celles qui ont été décrites ici. Mais comme 
le produit detif est le même, nous a: ons bon espoir que les essais effectués 
méthodiquement et avec conscience M 0 les bons résultats que nous avons : 


_ 1 


nous-même obtenus. 


Sur ces résultats et par conséquent sur l'efficacité de l oxychlorure dec cuivre, | 
nous avons dû être bref dans notre précét l ntarticle, la Sfation vificole æ Lausanne 


n'ayant pas encore publié à ce moment ses Er FN 
Cette publication a eu lieu dans la 7e 


ment à la Chronique agricole et viticole bien connue des lecteurs de la Revue de 


Viticulture). Dans le numéro du 8 mai, M: le D' Faes, directeur de la division de. | 


physiologie de la Station de Lausanye: donne les indications suivantes: : : 


Sur des parcelles d’égale dimension, dans la vigne du Champ de Pair, on a. 


essayé comparativement les bouillies suivantes, én regard desquelles est indi- 
quée la récolte en litres de vendange : Bouillie bordetsie 4 à À % ,-313 dit. 6; 
bouillie bordelaise à 2 %, 301 lit. 70 bouillie à la soude, 248 lit. 88; “Bouillie 


soufrée, 231 fr. M; bouillie au RS : cuivre, 215 lit. 51; procédé à FOAYE 


_ chlorure, 310 lit. 66. ù 


L’oxychlorure vient donc à égalité, ion dire, avec Le bouillies HORS 0 


_ laises, dans les mêmes conditions de. climat, de cutiute, d'engrais, etc. Sans 


doute, comme le dit M. le D' Faes, c est un essai qui doit être renouvelé avant 


de conclure; mais nous pouvons ajouter qu’ il a été confirmé par plusieurs autres 


dente, dans d’autres vignobles de la Suisse romande. 


Nous avons donc des raisons sérieuses pour engager la viticulture à essayer er 


avec attention et méthode le nouveau procédé, qui lui offre une si considérable 
simplification de travail et cet avantage ponie de la célérité maximum dans ER 
traitements. 1 RSR CE 

Plusieurs correspondants nous ont demandé si nous avions essayé Foie 


rure de cuivre appliqué à sec, avec soufflet. Notre réponse est affirmative. Nous us £ F 


avons en particulier essayé l’an dernier une poudr e à l'oxychlorure destinée à re 
placer le soufre sulfaté et en particulier à protéger la vigne contre eelte foi | 
si dangereuse du Mildiou dite Mildiou, de la grappe. j 


Vaudoise (revue qui a soiede récem- SRE 


hi 


essais comparables, durant la même campagne et durant celle de l’année pue €. 


“ici te 207 nEvale sur 1e sulfate de cuivre : tout d abord on peut 
À … doubler ou quadrupler la proportion du cuivre sans crainte de brûlures. E nsuite, 
_ l'ad rence de l'oxyehlorure garantit une action Dr is ce qui n’est aueune- 
nent le cas avec le sulfate. 


Ph. À 
O1 s aurons sans doute l'occasion de revenir De tard sur ce produit qui, à 
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48e sr Concours national agricole ds. Marseille. — Le premier Concours 


C4 


Le _ national: agricole de Marseille a obtenu un succès mérité, bien qu’il n’ait pas été 
4; toujours favorisé par ce beau ciel bleu et ce soleil de la Provence tant vantés. 
Le cadre pittoresque de l'ancienne Exposition coloniale et de l'Exposition 


1 : ni électricité, paré et fleuri par nos horticalteurs émérites, a repris ses allures 
de fête el s’est prêté admirahlement à cette manifestation des progrès de l’Agri= 
culture. L'organisation 1 n’a rien laissé à désirer et nombreux sont les exposants 


ba 


qui ont : pris part au concours. 


| US Toutes les branches de la AR agricole ont été représentées, et dans ce 


Vus parc du Rond-Point du Prado où la place n’est pas ménagée, il n’y a pas 

de L eu à regretter l'encombrement qui se produit dans certains concours. 
ee Les animaux et produits ont été exposés dans les principaux palais de 
| l'Exposition d' électricité. Les machines! agricoles, exposées en plein air, ont 
pu fonctionner sous les yeux des visiteurs. Les races bovines étaient lustres 
_ tarentaise où tarine, Schwitz Villard de Lans et dérivées ; les races d'Auvergne : 

_ Ferrandais, Aubrac. et d'Anglas, quel ues types aussi de race gasconne. Ces 
diverses races sont ie par ! des mâles, des génisses et des vaches 

“laitières. 


: 


| Les races ovine et porcine ainsi ques ke animaux de basse-cour sont exposés 
Là dans le Palais de la traction électrique: Dans l'espèce ovine, nous remarquons 


_ plus particulièrement des types de la région du Midi Giérinns d'Arles et de la 
PE) ainsi que des types des races Lauraguaise, de Larzac, des Causses, de 
_Lacaune, à côté des races étrangères à laine courte, bien en chair et bien en 

_ graisse comme les Southdown, Shropshiredown. 
La race porcine est moins bien représentée et ne comprend que quelques 
types de races  Basconne, craonnaise, y orkéhire et quelques croisements français 

_ de Yorkshire. un $ à 

(Yi. Pan contre, 1 simaux de basse- -COUE r-sont remarquables et nombreux. Sous 
la direction de M.  Mesnier, commissaire aux animaux de basse-cour, et dont la 
_ compétence en aviculture est indiscutable, cette exposilion spéciale a été parti- 
eulièrement réussie. Chaque lot exposé comprend un mâle et deux femelles. 
Parmi les coqs et poules, nous remarquôns des types variés de la race garon- 
naise (caussade, gasconne et dérivées), des races espagnole et andalouse, de la 
race de Barbezieux, de la race de Leghorn. La cinquième section Re les 
races étrangères diverses et nous présente quelques types remarquæbles de 


bains d'Orpington, de Cochinchinoïs, de Brahma, de Padoue, de Pékin, de À 


Hollandais, du Japon, de Langsham, etc., avec des races de grands combattants. 
du type indian- -gatne. La sixième section, races françaises diverses, comprend 
À une PrMAine de lots où dominent les Faverolles et les Houdans, à côté de 


au Palais de ré énergie électrique. Nous y. avons remarqué les races des Alpes : 


AA. S < 
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quelques beaux types de Bresse, äu Mans et de la Flèche. Pat les oies et des 
canards, quelques beaux spécimens d'oies de Toulouse et de canards de Rouen. 4 < | 
Parmi les races diverses el rares, nous remarquons quelques lots de canards de 
Barbarie, de Pékins blancs, de coureurs Indiens, de Labrador et de Colvens. 
Parmi les autres animaux de basse-cour, à noter aussi une belle exposition de 
lapins : lapins communs, béliers et géants des Flandres, laps russes, Faprus DA. 
angoras et à fourrures. ne 
Le matériel d’aviculture : couveuses, gaveuses, éleveuses, Re 4 et À 
clapiers démontables est exposé pur les pmaisons Voitelier, ‘Goujon, Mezin, 
Reignoux, etc. “ 7 
Au Grand Poe se trouvent exposés biculture et les produits divers he é, 
la viticulture, de l’oléiculture, de la séricieulture et de l'apiculture. Le palais, 
converti en vaste serre, porte au centre un énorme massif agrémenté des. plants 
et des fleurs les plus variés et les plus rares. Là se trouve l'exposition collective 
de la Société d'horticulture et de botanique qui mérite une mention toute parti- 
culière. La maison Vilmorin s’est fait également remarquer par une très belle 
collection. Le syndicat des maraïchers montre aussi par son exposition les soins 
qu'il apporte à toutes ses cultures. Il en est de même des agriculteurs /de la 
vallée de la Durance, de Châteaurenard, dont les melons, here LORS, : 
asperges, elc., sont AU renommés. g | 
Une PCR en passant à l'association des RAT de Provence pour son. 
exposition d'arbres et arbustes forestiers. F4 FE 
Dans la galerie du premier étage du Grand Palais se trouvent exposés les pro= À 
duits des diverses industries agricoles : en passant, nous remarquons les expo- 
sitions de la Société régionale d’apiculture de Marseille qui présente les miels 
de nombreux exposants, ainsi que tout le matériel d’apiculteur, ruches, extrac- 
teurs, etc., de diverses maisons. L’oléiculture mérite dans cette exposition une 
place retire en raison du développement qu’elle possède dans notre région; 
de nombreuses coopératives et huileries syndicales produisent maintenant 
l'huile d'olive industriellement en utilisant des appareils perfectionnés. Les. 
huiles d'olive des Bouches-du-Rhône, du Var et des Alpes-Maritimes sont main- 
tenant préparées avec tous les soins nécessaires pour en assurer la qualité et 
la conservation. Il faut constater dans cette branche de l’industrie agricole un 
progrès des plus sérieux que nous sommesheureux d'enregistrer. 
Les vins et autres produits dérivés ont eu une exposition assez soignée, mais | : 
cette exposition, dans une région vignoble comme la nôtre, n'a pas eu toute 
l'ampleur qu’elle méritait. Les vins et eaux-de-vie exposés provenaient en 
grande partie des départements des Bouches-du-Rhône, du Var, du Vaucluse, 
de la Drôme, du Gard, de l’Aude, de la Corse et de l'Hérault. La Drôme et le 
Vaucluse nous présentent des vins de table ordinaires et des vins fins-rouges et 
blancs, quelques bons Hermitage et Châteauneuf du Pape. L'Aude et les Pyré- 
nées-Orientales nous offrent de bons vins ordinaires ainsi que des vins doux et 
de liqueur très appréciés. Le Var et les Bouches-du-Rhône tiennent, dans cette na: 
exposition, une place des plus importantes avec des types de vins très variés : 0% 
vins rouges, vins blancs secs et doux, vins champagnisés, eaux-de-vie. 117 
Une mention toute particulière en passant aux excellents produits, vins blancs - ae 
secs et doux et vins de liqueur du Jas-de-Bouffan, près d’Aix, obtenus par af 
M. Louis Granel, ingénieur agronome, qui, en se spécialisant dans ces vinifica- ‘Re 


tions particulières, est arrivé à un résultat vraiment remarquable, | EN Fa Le do 
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» Nous passerons rapidement devant les stands de quelques maisons impor- 


tantes, mais peu nombreuses, exposant les divers produits utiles à l’agriculture 
et à la viticulture : insecticides, produits anticryplogamiques, engrais, ele. La 
maison Schlæsing frères, de Marseille, et l'Office méridional d’éludes sur les 


Ne grais sont particulièrement bien installés. 


” Le matériel agricole et viticole a pris une place très importante au con- 
_ cours agricole de Marseille. Dans une région où l'irrigation est le prin- 
_ cipal facteur de la production, les pompes ne devaient pas être négligées ; aussi 
em avons-nous toute une collection, à petit et grand débit, centrifuges ou à 
pistons; nous remarquons surtout 168 modèles de la maison Noël, à moteur 
horizontal et deux pistons, ceux de la maison Vallotton et Cie, centrage à 
moteur Aster ; la maison Devèze, de Marseille, présente une pompe actionnée par 


” un moteur à de chaud, marchant au chébon ou au bois et d’un rendement très 


ra | 


x 


RRAONIQUE: à 

Des pompes de divers modèles et de débits variés servant à tous usages sont 
également exposées avec le matériel des imporlantes maisons de constructions 
agricoles: nous citerons notamment celles de Vermorel, Japy, Rousset, Gomot, etc. 

De nombreux instruments d'extérieur de ferme sont exposés : charrues, défon- 
_ceuses, herses, rouleaux, semoirs, houes,. faucheuses, moissonneuses, Héubos 
rateleuses. tab meilleurs constructeurs sont ici représentés : Bajac, PRET 
Duval, Gaboriau, Japy, Härrisson Mac-Gregor, Massey-Harris, etc., etc. La 
instruments d'intérieur sont aussi au grand complet; de très nombreuses'bat- 
teuses nous sont présentées par les constructeurs les plus connus : Brouhot, 
Gaboriau, Société de Vierzon, etc., des presses à fourrage, si répandues mainte- 
nant, par les maisons Giraud, Marmonnier, étc., des concasseurs, broyeurs de 
_tourteaux, coupe-racines, biche -paille, ‘broyeurs de sarments, PAU à grains, 
par les maisons Garnier, Simon, Faul, ete. Le matériel de (A est bien repré- 
senté aussi par les meilleures maisons : Société Alfa Laval, Simon, Gaboriau. 
Tous ces instruments d'intérieur de fete sont commandés \par des moteurs de 
_ types extrêmement variés : RPAQUrS à De plosion, à air chaud, moteurs élec- 
triques, etc. e | 

Le matériel concernant la witieulturi est présenté par les maisons Besnard, 
Gomot, Meunier etMarmonnier, Simon, et autres constructeurs réputés. Il com- 


. prend des soufreuses et pulvérisateurs à bât et à traction pour vignes hautes et 


. 


basses ; comme matériel de vendange : des fouloirs, fouloirs-égrappoirs, pres- 
soirs au levier et au moteur. Comme matériel de cave et de chai, des pompes à 


moteur (Gomot, Devèze, Japy, etc.,), des filtres ; des élévateurs, romaines, bas- 
-cules, ponts à gerber de la maison Marlin ; enfin, toute une série d'appareils à 


distiller lesvins et les marcs (d’Egrot de Paris, Pommier de Marseille). 

Le matériel oléicole comprenant des moulins, broyeurs et presses se perfec- 
tionne de plus en plus et nous est exposé par des maisons importantes et 
renommées comme Victor Coq, Simon, Marmonnier, Simonneton, etc. 

Ajoulons pour terminer que le parc de l'exposition a été assez animé pendant 
toute la période du concours. Nombreux ent été les visiteurs de Marseille et du 
dehors. Nous espérons que les organisateurs ne s’arrêleront pas en si bonne 
voie et doteront Marseille d’un concours périodique. — L. BEURET. 

Fruits forcés à l'Exposition dérticuiture des Tuileries. — Les 
primeuristes tres font des efforts Le. Hrbius de pour maintenir la renommée 
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de nos fruits de luxe en saisissant toutes, | es. 
exposer soit à l'étranger, où nous avons vu les deux PR d'anjourd d: 
M. Léon Parent et MM. Anatole Cordonnier et fils, remporter à Berlin, en avril, 
-les prix d'honneur; soit dans nos expositions nai ovales où les 2oms na 
Omer Décugis, Mercier, Lesur, etc., D en tête des plus hautes récom- 
penses. Ge hr à 4m | 
_ La date relativement tardive de l'Exposition des Tuileries, du 17. au CAS a 1 
avait permis à la plupart de nos fruits forcés de rattraper le retard causé parum 
hiver froid, défavorable au forçage; aussi | les lots étaient-ils fort beaux StirèS 


complets. + 4 | 4 He 
MM. Cordonnier et fils (Grapperies du Nt na) exposaient, hors concours, ayant tes 

obtenu le grand prix d'honneur en 1908. Leur exposition, très M vie e, a ve 

obtenu les vives félicitations du Jury. % it 


Ils exposaient encore des raisins Black Aticante. d'une forme et d’une grosseur pl; 
merveilleuses, bien pruinés, admirablement conservés. Ces habiles. spécialistes 
sont arrivés, par des observations répétées \ etsuivies, à améliorer ce cépage dans si 
de telles conditions que l'on pourrait, pour ; insi Ale le croire une sous-variété. 
Une vitrine était consacrée aux raisins forcés de D tatin c'est-à-dire aux Fran- 
kenthal, Foster seedling, Madresfield Court et, quelques autres variétés. Une autre 
vitrine contenait les pêches et brugnons, fruits très beaux, dont quelques-uns 
mesuraient 26 centimètres de circonférencé; pêches : Amsden, Wilder, Waterloo, CNT 
Préeoce de Hale, Cumberland; brugnons : Cardinal et Early FR Enfin, ‘une Là 
dernière vitrine, rassemblant tout l assortiment des fruits forcés vers: pe CNE 
superbes, cerises, figues, fraises, etc. É ST EE 

Le premier Grand prix d' bébr, objet d'art offert par M. le Prési on dé la Lars 
République, a été remporté par M. Léon Parent, de Rueil. Cette haute récompense 
couronne dix années de persévérance et de “travail acharné. L'ensemble de cette # 
magnifique présentation était garni au fond par une très remarquable collection 
d'arbres en pots portant des fruits à maturité, Cerise Anglaise hative, Guigne G 
Raymond Oliva, Brugnonier Early Rivers, Pruniers Reine Claude, pour ne citer 
que les plus beâux- Une vitrine de Pêches : Amsden, Alexander, Précoce de Hale, et 
Brugnons Précoce de Croncels. Une autre de fruits divers forcés et enfin une 
démonstration des résultats obtenus par sa chambre froide où il a pu conserver 
dans un parfait état de fraicheur d’ énorri poires Passe-Crassane œ Pre 
d'hiver ainsi que des pommes Calville. e 

Les Forceries de la Seine de MM. Omer Décugis présentaient un très ir pd) ta 


“et très bel apport de Pêches et Brugnons qu'ils forcent dans leur établissement | 4 


de Nanterre. Produits pratiquement et dans un but essentiellement commercial, 
ces fruits d’un coloris irréprochable font honneur à ceux qui en dirigent WT 
culture; Brugnons : Zurly Rivers, Lord Napier. Pêches : Surpasse D 4 So 
Amsden, À x: 

M. Roux, des Forceries Parisiennes de Thiais, avait un pelit lot Re 
ressant de Raisins nouveaux Frankenthal; Foster seedling et Gratis ainsi rs 
que quelques arbres en pots avec fruits, + 2.4 

Enfin M. Albert Mercier et M. Sadron, de Thomery, avaient RE: les der PS 
nières grappes. de beau Chasselas doré De :à 3 en chambre à la br. Tho- 
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# © premier + LEE avoir out re tout lé à Mérite qu'ont les Primeuristes et les 
aù seconds d'avoir persévéré sans se laisser décourager, jusqu'au jour où ils ont 
Ra ne Te à de leurs cfüris. — J.-M. Buisson. | 


ER eu Hu, à la mairie Fa Pau, 1e 4 9 et 10 mai, sous la srésid oué de 
de M. Eug. Rostand. président du Centre fédératif. Parmi 44 économistes qui ont 
pris part aux Dés de ce congrès, nous citerons MM. de Rocquigny, Raynerie, 
_de Fourmantelle, Hoo-Paris, Garcias de Jos Salmones, Pietro Sitla, de Vogüé, 
ea _ Rieul,  Paisant, Chapelin, de Lestapis, Garre, Rivoal, À. Evrard, H. Lorin. 

£ ans son discours d'ouverture, M. Rostand a Résunué ainsi us progrès qui ont 
PAT | été réalisés en ces dernières années en matière de crédit populaire : 


Dans les voies ouvertes; sur leterrain pétillébient défriche et préparé, les lois are 

se sont succédées : pour ne rappeler que les principales, en 1894, celle qui assignait ” 
_ une forme simplifiée et diverses facilités aux sociétés de petit crédit rural, en 1895 (et 

j'ai des raisons personnelles de m'en souvenit), celle qui autorisait une intervention 
bien restreinte encore des caisses d'épargne, en 1898, cèlle qui instituait le warrant 
agricole, en 1899, celle qui assurait au crédit rural l'organisme des caisses régionales 
Pret un puissant appui de notre grand établissement national de crédit, en 1900 et 1904, 
_ celles qui réalisaient l'œuvre pour l Algérie) en 1906, celle qui perfectionnait le warrant 
et\ celle qui munissait d’avance les coopératives agricoles de production, de transfor- 
| mation ou de vente, en 1908, celle qui étend aux membres des mutualités d'assurances 
SAC agricoles le droit de constituer les sociétés de crédit. Ainsi secondée par l'Etat législa- 
teur et par l'Etat gouvernement, l’action privée multiphait les'sociétés, au moins dans 

le cercle de crédit rural; dès 1907, 2.500 caisses locales distribuaient plus de 70 millions 

_ de crédit, et 92 caisses régionales consentaient plus de 81 millions d'escomptes ou 

| _ d’avances; au 4er janvier 1909, 94 caisses régionales groupaient 2.700 caisses locales, 

rue sans compter des centaines de caisses D cn qui ne sont pas afliliées aux caisses 
régionales. 


Le Congrès a émis divers vœux et notamment a demandé qu'il soit constitué 

à Paris et dans divers grands centres, s’ily a lieu, en France el en Algérie, des 
cours d'enseignement coopératif, spécialement destine à former le personnel 
qui, dans les caisses régionales et sur leurnomination, doit inspecter les sociétés 
coopératives existantes et provoquer la création de nouvelles. 

La municipalité areçu les congressistes dans la salle des Jeux du Palais d’ hiver. 
Un banquet très animé, auquel ont assisté de nombreux congressistes, a eu lieu 
à l'Hôtel de la Poste. ‘Des excursions Ont été faites ensuite aux Eaux-Chaudes 
et aux Rennes, ainsi qu'à Lourdes, Argelès, Luz et Gavarnie. — R. B. 
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La signature des FPE — La question de la personne qui doit avoir : 
la charge de la signature des acquits a donné lieu, on se le rappelle, à de vives 
discussions. Elle, à envisagé de manières différentes, plus spécialement dans 
le Midi et dans la Gironde, alors qu’on s’en est désintéressé sur beaucoup d’autres 
_ points. Consulté à ce sujet par la Société des Viticulteurs de France, M. L. Martin, 
: je Reel général des Contributions indirectes, a répondu, ainsi qu'il suit : 


Vous avez bien voulu appeler mon attention sur l'intérêt que les viticulteurs de la 

région du Midi attacheraient à ce que mon Administration exige, d'une manière géné- 

V2 que les marchands en gros et les négociants commissionnnires soumissionnent 
ux-mêmes les titres de mouvement destinés à accompagner les envois qu'ils effectuent. 


FH 


directement de la D ODriétà à leur clientèle au lieu de Les faire souscrire par les propri 
taires des boissons. ve MANN | HR 

L'article 6 de la loi du 28 avril 1816 pose le principe de la nécessité Je déclaration 
préalable par l'expéditeur ou par l'acheteur pour tout enlèvement ou transport de bois 
sons. Il s’agit là d’une obligation qui, d’après les termes mêmes de la loi, peut être. 
remplie indifféremment par l’une et l’autre des‘ deux personnes désignées. D'autre part, 
suivant l’article 2 de la loi du 18 juillet 1904, modifié par le dernier paragraphe de 
l’aticle 10 de la loi du 6 août 1905, « lorsque la déclaration n’est pas faite par le déten- 
teur actuel des boissons, elle doit être accompagnée d’une attestation de ce dernier : 
confirmant la réalité de l'opération ». Il semble découler de cet article que, en thèse 
générale, l’acquit doit être levé par le détenteur actuel; c'est à titre exceptionnel que 
le législateur envisage le cas où l’acquit serait pris par une autre personne, et ilne 
l'admet que sous certaines conditions, On ne saurait donc ériger en principe que, d’une . 
manière générale, pour les enlèvements de vins que les marchands en gros.et les négo- 
ciants commissionnaires ont achetés à la propriété, la déclaration incombe plutôtà : 
ces commerçants qu'aux personnes qui ont récolté les vins expédiés. Cette régle est 
trop absolue : il y a lieu à certaines distinctions. a} 

Lorsqu'il s’agit d'enlever de la cave du producteur des vins achetés ferme “par le 
marchand en gros, dont celui-ci a efféctivement pris possession préalablement à l'enlè- ù 
vement, en se livrant, par exemple, à diversés opérations (ouillage, transvasion, etc.) 
téndant à en assurer la bonne conservation, c’est ce négociant, devenu propriétaire du 
vin et seul maître de lui assigner telle ou telle destination, qui est, en fait, le véritable 
expéditeur; c’est donc à lui qu’il appartient de soumissionner le titre de mouvement. 
La Cour de cassation a, en effet, décidé, par! un arrêt du 7 septembre 1895, que le 
propriétaire qui livre des vins de sa récolte à son acheteur et qui ne participe ni à leur 
enlèvement ni à leur transport, n’est pas tenu de veiller à ce que ces boissons ne 
sortent de sa cave qu'accompagnées de titres de mouvement réguliers, une seule obli- … 
gation lui est imposée, c'est de donner l’ atwestation prévue par les lois du 18 nt g à 1904 
et 6 août 1905 précitées. $ 

Mais si le récoltant reste propriétaire du vin, s'il ne le livre qu’ au fur et à mesure * 
des besoins de l’acheteur, c’est à lui qu’échet ‘normalement le soin de faire la décla- 
ration d'expédition, laquelle pourrait tout aussi bien être effectuée par l'acheteur, 
puisque, d’après la loi, l’obligation de la décla ration incombe indifféremment au 
vendeur ou à l'acheteur et sans que la Régie puisse imposer la formalité à l’un plutôt 
qu'à l’autre. ke 11: , | 

La ligne de conduite à suivre dépend donc des conditions daus lesquelles les marchés ! 
ont été passés ; d’où la conséquence qu’on ne saurait régler la matière par voie d’instruc- 
tion générale : chaque cas doit être envisagé isolément et la solution découle des | 
circonstances particulières .qui le concernent. Le service des Contributions indirectes 
doit évidemment accepter les déclarations qui lui sont faites; mais si, soit par la repré- 
sentation des contrats de vente où de factures, soit par le rapprochement des 
énonciations des titres de mouvement avec celles des lettres de voiture, soit enfin. 
par tous autres moyens dont elle dispose, la Régie peut établir ultérieurement que 
les titres de mouvement leyés par des récoltants auraient dù être personnellement 
soumissionnés par les négociants acheteurs, le fait serait relevé par un procès-verbal 
constatant une double infraction : l'une à la charge du récoltant pour avoir pris 


faussement la qualité d'expéditeur (art. 10 de la loi du 28 avril 1816), l'autre à la à 
charge du commerçant véritable expéditeur, pour fraude au droit de licence (art. 171 Fi 
de la méme loi). PE: 


Vous avez demandé subsidiairement si, dans le cas où l'expédition est soumissionnée rer 
par le récoltant, celui-ci ne pourrait pas indiquer comme destinataire le marchand en 
gros acheteur et comme destination un point déterminé du parcours que la boisson est « 
appelée à suivre, c'est-à-dire, pratiquement, la gare où s’effectue généralement le trans-« ge X x 
yasement des vins dans des wagons-réservoirs; là, le titre de mouvement M 
ART è 
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tinataine # rimitif cb til ré une Vt expédition qui servirait à 
ar ment jusqu’ à destinati définitive qu’il lui donnerait lui-même. 
inistr ion ne verrait pas d'incon vénie nt à l'adoption de ce mode de procéder, 
en pouvant d’ailleurs, à l'arrivée, être : mises en transit jusqu'au moment où 
ion du transvasement serait effectuée-et le transport repris. 

hor aneur de vous faire connaître que instructions en ce sens sont adressées 
ce des départements grands de du Midi, où se pratique surtout de 


tions directes de da pro p :: n le commerce. 
: : 
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ie nn: — 1” état du jean est satisfaisant : les apparences de récolte sont 
4 + | tavorables. La période des gelées est passée. Nous sommes cependant menacés 
# _ d’uneinvasionde sauterelles ; mais celle- -cimesaurait compromettre detoute façon 
Lt " _ quelle rendement. Les travaux de culture sont terminés ; reste la défense contre 
2 - a 4 et les maladies : les traitements sont en cours. Du reste le Mildiou 
x URS s’est pas encore montré ; c’est à peine sir on peut en trouver quelques rares 
RS gites, M5 7 4 
RE . Les vins se sont ue facilement, mais à des prix faibles, néanmoins supé- 
DIR nv ceux des années 1904 et 1905. Ci-dessous, nous avons dressé un tableau 
es éléments ont été puisés aux sources les dus sûres. 
is | Les vins d Algérie ont obtenu cette anhée des prix en général supérieurs à 
PE 1 “ceux pratiqués dans le Midi, qui à souffert du Mildiou, tandis que le vignoble 
A algérien‘en a été exempt. En 1908, les 57. Ghectares “a vignes du département 
# _ d'Alger ont produit 4 millions 172 d'rectolitres environ, représentant pour le : 
| | producteur une valeur brute de 38 à 40 millions de francs. 


Er FRE 

2 BA L'ELN … Cours des vins (dépar tement ® ‘Alger), années 1892 à 1908. 

A Ne HA . ins ordinaires Vins supérieurs 

de | Récoltes 1802. ANT nt 2 ME Ha 13 fr. 45 à 20 fr 

LS D. 7 à 40 fr. Aa 

f RE . "8 à 11 fr. 15 à 48 fr. 

, 1 1,27 CRIME PAPA 4S fr, 48 à 2 fr 

| —— LE... 40 à 43 fr. 45 à 48 fr. 
PR NP A4 0... A0 à 43 fr. 45 à 18 fr. 
DOI MAMA “40 à 42 fr. 18 à21fr 
A AA à 15 fr. 18 à 2 fr 
CAE TT IE OSCAR Den Ttr. 410 à 42 fr. 

| ATOS LEE PET en D fr: 7 à 44 fr. 

| LUE RL AE ERMERERS 16 à 12 fr. 13 à 48 fr 

4 pe es DHL 1 4 COR TERRE A8. à 22 fr. 24 à @8 fr 

L m7 |: RON RE LL: 1. ne A, 7-6r, 9 à 45 fr 

7 PRE 1905.. 7,7 Es... Na O Fr. 8 à 42 fr: 
006 CET A ue... De S Er. 4 a 13 fr: 

+ 0 DT OMR A LAEA “8 à 9 fr. 40 à 13 fr. 

LE? 0 OR he 8 à 9 fr, A1 à 44 fr. 
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REVUE COMMERCIALE "# 
— Eu 

Sont classés comme vins ordinaires tous Le vins de faible OS 4e ga 0,1 112, 
soit de plaine, soit même de coteau, quand ceux-ci présentent quelque. 4 
tuosité. Les vins supérieurs sont ceux de 119,à 42°,1/2, soit de plaine, soit de coteau, 
mais de qualité irréprochable. Cependant, ne sont pas classés parmi les vins 
supérieurs ceux de montagne, tels que ceux des régions de Médéa, Miliana, Aïn- 
Bessem. Les vins de ces régions, ceux réussis, bien entendu, se vendent er 
moyenne 3 à 8 francs de plus que is vins classés comme supérieurs. N 

La proportion des vins des qualités ci-dessus est à peu près la suivante : 14/3 #2 
vins supérieurs ; 2/3 de vins ordinaires. Les vins de RP atteignent une 
moyenne annuelle de 100.000 à 150.000 hectolitres. 

Actuellement, toute la dernière récolte est vendue. C’est à peine s’il existe + 
encore dans tout le département d'Alger. 30. 000 hectolitres de vins disponibles. 
L'invasion phylloxérique est plus une ménace pour l’avenir qu’un mal actuel. 
Les vignes infestées détruites préventivement représentent à peine une centaine 
d'hectares. Mais les taches se tiennent échelonnées sur une longueur de plus de 
45 kilomètres, de Mazagran au Hamey et au delà. On parle déjà de reconstitution 
par vignes américaines; mais ons ‘ilusionne, semble-t-il, sur l'imporess des 
replantations qui cab faites. | 

Bien que la plantation des vignes américaines soit autorisée dans les jébinte: 
ments d'Oran et de Constantine depuis l'hiver 1899, on compte à peine 3.000 hec- 
tares (2.956) de vignes américaines dans la province de l'Est et 6 à 7.000 hectares 
dans le département de Constantine. Dans cette dernière région, lareconstitution 
est arrêtée et ne semble pas devoir être reprise,-en raison des conditions écono- 
miques actuelles de la viticulture. Le Phylloxera terminera le différend qui existe 
entre Méridionaux et Algériens. C'est une question de temps, — H. LEco. | 

Lor. — Dans la nuit du 2 éu 3 courant, notre vignoble a été éprouvé par le 
froid. Tout d’abord on aurait cru la moïtié de la récolte perdue ; et maintenant 
que tout est repoussé on voit que le mal est moins grand qu’on ne l'avait prévu. 
On peut évaluer la récolte perdue au quart de ce qu’elle eût été sans le froid. 
Les travaux viticoles sont au courant. Les soutirages ont été bons et les froids 
de l'hiver ont amélioré le vin. Ceux-ci se sont vendus et se Ye encore de 
45 à 50 francs la barrique de 225 litres, nel de tout. 

L'arrondissement de Cahors, qui fait d' ‘excellents vins (même pour vieillir), ne 
parait pas avoir souffert beaucoup du froid du 2 au 3 mai. Et les gourmets 
de Figeac en seront heureux, car ils aiment le Cahors vieux et même jeune. 


— PEZET. | = ) 


Puy-pe-DÔôME. — Les gelées du commencement de mai ont été très fortes dans 
le Puy-de-Dôme. Le thermomètre est descendu au-dessous de —4°. Au premier 
moment on évaluait la perte de la récolte à la moitié. Actuellement il faut recon- | 
naître qu'il n’y a pas plus d'un quart de,perdu. Le Puy-de-Dôme n’est plus un 
département gros producteur. Une bonne partie du vin qu’on y récolte va à la 
consommation locale. Avant la gelée les cours commerciaux oscillaient autour … 4 
de 20 francs l’hectolitre. La hausse s’est produite immédiatement pour les 2e 
petites transactions. Le commerce résiste encore. Tout dépendra de ce qui se 
passera sur les marchés plus importants. Actuellement, nous avons de fortes " 
chaleurs et une sécheresse gênante pour les binages. Jus ii ici les céréalés et les 
fourrages en souffrent plus que la vigne. — EpouarD Gouray. ARTS 


si g “Innie BE LOME, — Les Mtinces des' er et 2 mai ont jeté la consternation 
parmi. nos populations vilicoles. Après quelques belles journées chaudes et : 
| pleines de promesses, on avait vu sortir des mannes nombreuses pouvant enfin 
faire espérer une récolte superbe. | 

Je: n'ai pas voulu vous envoyer des nouvelles au lendemain même de ces deux 
A déplorables journées, car il fallait laisser passer le premier moment de stupeur 
KE pour pouvoir juger sainement de la situation; c’est surtout au cours de la nuit 

_ du2 mai que nos vignobles ont eu à souffrir; le thermomètre esten effet descendu 
PAS jusqu ‘à 4° au-dessous de Zéro, température tellement basse que j'estime que l’on 
qu ne pouvait se garantir comme pour de petites gelées, au moyen de nuages artifi- 
__ ciels; une partie des noyers et un grand nombre de plantes ont subi le même 

sort que les délicats bourgeons de nos vignes, mais, quoi qu'il en soit, les pertes 
_ne sont pas aussi considérables que l’on‘aurait pu le craindre après un pareil 
abaissement de température. ? 

Il ne faut guère compter pour le département d’Indre-et-Loire que moitié de 
perte, les vignobles rouges d’une façon générale ont beaucoup plus souffert que 
le vignoble blanc, là région de Vouvray, notamment pour les blancs, a été favo- 
risée, les dégâts seraient à peine d'un cinquième, y compris ee vignobles 
d’arrière-côte et des bas coteaux, qui, à vrai dire, sontles senls qui aient réelle- 

. ment souffert chez nous. : 

Les communes de Rochecorbon et Ur qui avaient été si malmenées l’an 
passé, sont peut-être celles qui onteule moins de dégâts à enregistrer. Montlouis 
est également bien partagé ; on peut avoir de belles espérances pour la récolte, 
attendu que les grappes sortent nombreuses et charnues. 

Dans les rouges on est moins heureux, dans toute la contrée de Bourgueil que 
jaieu l'occasion de parcourir hier, j’ai pu constater pour les communes de Bour- 

.gueil, , Saint-Michel, Ingrandes (50 % de perte au moins); les communes de 

Restigne et de nie sont encore plus malmenées, la perte y sera probablement 

de 15 %, à Huismes 95 % ; tout le Chinonais a eu beaucoup à souffrir, autant que 

. le vignoble de Bourgueil; Cinq-Mars, avec ses gros lots, a 50 % de perte. Les 

- communes aux petits vins de Mettray, là Membrolle sont presque totalement 
| gelées; Fondettes 50 %; Saint-Symphorien beaucoup moins malade, à peine 
un tiers. Dans la vallée du Cher on peut compter également 50 % de perte: 

Liège, Genille, HAS Huismes très malades; Joue et Ballan plus de moitié de 

perte, | 
Les façons sont assez avancées, cueliees propriétaires commencent déjà les 
traitements cryptogamiques ; il sera bon cette année de prendre des dispositions 
particulières et plus minutieuses encore pour combattre les parasites animaux; 
nous avons constaté dans’ nos vignes beaucoup de chenilles qui ont dévoré des 
bourgeons; quelques papillons de Cochylis sont déjà signalés; enfin, dans 
certains terrains, l’Attelabe (la Cigarière), que nos vignerons appellent la Dubette, 
s’est montrée en quantité considérable, particulièrement dans les terres froides; 
j'ai compté notamment sur un cep 13 dé ces petits animaux; quelques proprié- 
taires ont commencé une guerre sérieuse contre tous ces ennemis de la vigne, 
mais malheureusement tout le monde ne prend pas les précautions indispen- 
_ sables, et il est à craindre que du fait de tous ces insectes nous ayions à enregistrer 
de nouvelles pertes. 


Peu de vin dans les caves et presque pe ‘de ue le commerce est abso- 
sant calme. — Cu. ARASSEUR. 
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"à naturelle. Le réveil de la végétation, en. avance sur l’année dernière, nousa 
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MARNE. — l'a dernière le Mildiow Want, AR a nombreux 
ments, anéanti une grande partie de la récolte, on craignait que ne i 
une répercussion sur la récolte prochaine, heureusement l'automne a été supenb 
ce qui a permis aux sarments de mûrir complètement. Cette circonstance a 
d'autant plus heureuse que le 34 décembré etle1* janvier nous avons eu, à d'u } 
suite de neiges, une température excepli le qui s’est abaissée jusqu'à A5 et 
20° sous zéro, suivant les localités, rl: viticulteurs une inquiétude bien 


montré que les dégâts, quoique très sensibles, surtout dans les fonds, étaient | 
cependant moins grands qu'on l'avait eru tout d'abord. Ÿt 
A partir du 27 avril la température s 'estde nouveau abaissée et SR nuits 
des 1°, 2 et3 mai, comme dans la plupart des vignobles en France, nous avons 
eu des gelées blonthes qui ont détruit dans tout le département de la Marne et 
aussi dans les vignes voisines du département de l'Aisne une partie de la récolte 
plus ou moins grande, selon les endroits. Ilest assez difficile d'apprécier cette 
perte en raison des différences déconcertantes qui existent souvent entre deux 
lots voisins et même entre deux vignes placées dans les mêmes conditions. En 
général.ce sont les hauteurs et les bas fonds qui ont le plus souffert, les vignes 
placées à mi-côte, là où on obtient la meilleure qualité, ont été préservées. Grâce 
à ce que la « ne » était très forte on peut encore espérer, s'ilmne surmiont pas 
d'autres avaries, faire une récolte moyenne. | 
C'est surtout " qualité bien plus que la quantité que nous AP à aésinér car, | 
d'après le tableau publié récemment par la Chambre de commerce de Reims, on 
voit qu'il existait en caves au 4° avril dernier 131.425.513 bouteilles, plus en fûts : 
349.604 hectolitres de vin, ce qui est d’ autant plus suffisant pour 1 nos besoins que 
les grèves qui éclatent 4 tous les côtés, en semant l'inquiétude, entravent gran- 
dement les affaires en ce moment. #. \ SA 
La taille de la vigne a été faite cette année par mauvais temps, le sol argilo- 
calcaire en beaucoup d’endroits s’est duréi sous les pas des ouvriers et mainte- 
nant certains propriétaires, en raison de là sécheresse que nous aVOnS, ne peuvent 
plus parvenir à terminer la « bècherie » qui est le travail le plus important. | 
Pendant l'hiver beaucoup de personnes ont cherché par différents moyens à 
détruire les vers de Pyrale et de Cochylis réfugiés dans les échalas, néanmoins 
on en voit paraître en ce moment de très grandes quantités dans les jeunes : 
bourgeons. Le Mildiou ne s’est pas encore montré mais les désastres de lan ee 
dernier ont rendu les vignerons vigilants ( et déjà on fait avec entrain de ae RQ 
sulfatage. — G. Locue. + AR 1 4 
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Vosces. — La situation du vignoble a té rarement aussi mauvaise que cette 
année. Les vignes, aux prises avec le Phylloxera et le Rot gris, sans compter 
les circonstances économiques défavorables, sont de moins en moins appréciées 
et leur surface va sans cesse en diminuant dans de fortes proportions. - X 

Les gelées intenses et persistantes de cet hiver, jusqu’à —25, ont détrait “4 
beaucoup de ceps entièrement, et presque tous les Mois de taille ont. été atteints, Ne 
notamment dans les bas-fonds. Néanmoins, la sortie des bourgeons, favorisée Ÿ #2 
par un temps beau et chaud, était satisfaisante et les espérances renaissaient 
dans les bonnes communes ass les gelées blanches : du ed 


… 


À D Ars tor avec Je Rot gris brun qui, dans la région, sont très, 
> aimielles à combattre, si les raitements ne sont pas effectués ponc= 

< AR Ÿ | LR ee: 

de vins dans les des. sauf dans quelques cantons, est accessoire, 
tive | surtout la vigne en vue de lobtention de la boisson nécessaire 


no. cs ES Il reste E de vins dela récolle de 1908, mais 


ON 18) — be. un hiver ue 74 long, à la fin du mois d'avril, 
ur de printemps Sont enfin venues et la vigne a tâché de regagner le 


du. Malgré que les sarments aient souffert en beaucoup d’endroits 

| se sont montrées sur les pousses ; mais 
1 H) détruire ‘une grande partie de nos espérai 
TR »! pre de lieux jusqu’à 4 degrés au-de 
ne détruit jusqu’ aux trois quarts de la récolté 
ï Re ien tristement pour les viticulteurs de notre pays et, nous n'avons comme 


RL 


es nuits des 8 et 9 mai viennent de 


4: A do ont une partie ‘considérable se roue 4 à encore dans les chais des propriétaires 


ER RE se vendront pas cher. Le ‘commerce es vins ne s'inquiète pas beaucoup, 
ee disant qu'il y & assez de vins dans le] CNES Les affaires sont assez faibles. 
: É 7: x - ANDOR TELEKT. 4 À : 4 LAS | 


FRE Les. es. ET ad: AUX ne DE PARIS : Cours du ?2 mai 


| RE -Garonne : 90 à 155. fr. Lot extra : 150 à 220 fr.; ordinaire : 
à 130 1 Er. : les 100 kilos. — Cerises et Bigamreaux, Var : 60, 120, 140 fr. — Amandes : 
ue 130 fr. — Tomates Oran : 450 à 1704 . — Haricots verts, Algérie : 55 à 90 fr; © 
5 _ tachés : au mieux ; beurre : 60 à 70 fr. — AS perges de Vaucluse : 30 à 80 fr.; en vrac: 
7 ià Xe 40 à 70 fr. : petites : 20 à 25 fr. — Pommes de terre, Algérie : 28 à 40 fr.; Espagne : 28 
LE 4 ga. 30 fe Petits pois, Bouches-du- Rbône, V r, Pyrénées- -Orientales : 45 à 55 fr; Sud- 


| Ouest : 50 à 55 fr. — Pommes Canada extra à 40) fr. ; Rochelle : 30 à 35 fr. 
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La forte chaleur que nous avons favorise. a consommation de tous les ral Les 
fraises de. Vauc luse forcent ; celles du Sud- Ouest ont commencé et celles d'Anjou ne 
tarderont pas à paraître. Ces deux dernières régions souffrent de la sécheresse. La 
vente se poursuit facilement. Les cerises et bigarreaux s'écoulent plus régulièrement, 


portance; d’ui autre ‘côté la vallée du Rhône a commencé, il convient de compter sur 


accentuée sur les petits pois devant les faibles arrivages, notamment du Sud-Ouest, où . 
la récolte a été sensiblement réduite par la sécheresse. On dit qu'il en est de même 
dans le Centre. Les choux-fleurs d'Angers commencent à s'épuiser. La grosse et belle 


L4 


| Ce art les froids, la vigne a bien débourré et de nombreuses petiles grappes 


ne — compensation pour les dégats soufferts que les excellents vins de l’année passée, | 


mais les envois, tant du Var que du Gard et des Bouches-du-Rhône, prennent de Van 


ces. Le thermomètre est descendu en 
essous de zéro et la gelée blancheas 
espérer. Donc, cette année commence 


_des cours moyens. On annonce une bonne récolte en Bourgogne. La hausse s'est encore : 


_ marchandise a bonne vente. Les asperges s'écoulent facilement, les arrivages sont" 


Re “ un peu plus faibles depuis quelques jours. "Les artichauts du Var et des Py rénées= | 
| * Orientales sont abondants. Nous espérons des. demandes plus régulières avec la. conti- 


_ © * nuation du temps chaud. Ceux d’ Anjou ne sont L'pas très abondants, dit-on, à cause de. 
er. 8 séchéresse. — 0: D. £ 
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à Le “NOUVELLE SOLUTION DE LA CRISE VITICOLE 


Ilest curieux de constater qu'il n’est prèsque pas possible d'ouvrir un journal 


 … vinicole ou agricole sans y trouver un remède contre la crise. II est non moins 


NAT CU TE, VONT TN + = 


certain maintenant que la crise est réellement le résultat de la surproduction et 
aussi de ce fait qu'on ne remarque pas assez : c'est que l’industrie du vin, qui 
étouffe sous sa propre production, fait malgré cela appel à des produits qui lui 
sont tout à fait étrangers. 

_ En effet, la loi permet le sucrage des vendanges insuffisamment mûres avec 
du jus de betteraves (il est vrai qu’il est de premier jet), et défend formellement 
"ce sucrage avec les moûts de raisins concentrés qui, à mon avis, valent bien 
autant que le sirop de betteraves, et qui, plus leur sucre de raisins, renferment 
tous les principes du jus de la vigne : acidité, tanin, tartre, etc. 

On ne dirait pas qu'il existe une loi sur les fraudes, ou en tous cas on la tourne 
facilement. Il faut bien espérer que si un viticulteur s’avisait de mettre dans son 
pressoir des belteraves en tranches avec son raisin, on lui trouverait à redire, et 
cependant la loi sur les fraudes en mains, il pourrait à juste droit soutenir que 
la loi lui permet cette opération. Il est évident que le sucre n’est que du jus de 
betteraves concentré. . 

Les moüts de raisins concentrés, comme le demande, avec juste raison, 
l'ensemble des viticulteurs, devraient logiquement servir à la chaptalisation à 
l’exelusion de toute autre matière, surtout depuis qu’il y a une loi sur les 
fraudes ; il est impossible de red cela comme addition d’une subslance 
étrangère ainsi que c’est le cas avec le sucre d'origine étrangère à la vigne. 

Il est très facile de réglementer la fabrication et la circulation des moûts 

concentrés, comme cela existe pour le vin, l'alcool, le sucre, etc... D'autre part, 

je suis tout à fait partisan de fixer un minimum de degré alcoolique; il est visible 
que ce sont les petits vins de 7° et au-dessous, résultats des cépages de plaine à 
gros rendements, qui encombrent le marché et déprécient les bons vins; je ne 
pense pas cependant que le vinage soit le remède et il me paraît préférable de 
recourir à la concentration, car ainsi le moût reconnu trop faible est additionné 
de tous les principes du raisin, tandis qu'avec l'alcool, il n’en recevrait qu'un seul 
qui aurait de plus l'inconvénient de détruire l'équilibre et d'ouvrir la porte à 
toutes les contestations analytiques possibles. D’autre part, il tombe sous le 
sens que la concentration d’une partie des moûts, rendue obligatoire pour les 
vins faibles, diminuera la quantité au profit d'une qualité meilleure. 

Le propriétaire ne sera aucunement lésé dans ses intérêts; pour les vins 
courants, vendus toujours au degré, le vigneron retrouvera son compte et la 
qualité de son vin n’y perdra rien non plus; en concentrant une partie de ces 
mots, il aura moins de vin, mais plus de degrés; le résultatcommercial sera le 
même pour lui. 
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Du côté de la consommation, la fixation d’un minimum de degré rer fi 5 % 


ment la surveillance très facile et, indépendamment d'une analyse complète, la 


vérification du degré sur le comptoir même, en présence du débitant, DOUTE se 
faire en quelques minutes. L'excuse des aramons aura vécu. 


Il existe, d'autre part, une catégorie de vins qui utilise également le concours 
d'un produit étranger : je veux parler des mistelles qui sont la matière DECRIÈER 


de tous les vins de liqueur, vermouth, apéritifs, etc. 

Une pareille fabrication me semble un peu abhieR. et je suis ART EN de 
Favis de l'honorable M. Sémichon, directeur de la Station ænologique de l’Aude, 
qui déclarait dernièrement que la 1ésislion des vins de liqueur élait complète- 
ment à refaire. 

Autrefois, les vins doux s’obtenaient par le passerillage des raïsins, c’est-à-dire 
par une dessiccation partielle du fruit qui devenait ainsi très riche en sucre; par 


la fermentation une partie se transformait en alcool ét l'excès de sucre restait. 


dans le vin et donnait un vin doux naturel méritant vraiment ce nom. 
La mistelle est tout autre chose, puisque c’est simplement le moùt de raisins 


qui, au sortir du pressoir, est immédiatement additionné d'alcool d'industrie. 1 n’y. 


a pas de fermentation et cette préparation ne peut être considérée comme Vin, 


puisqu'il n'y à pas eu de fermentation, même partielle. Si on continuait à 
admettre cette fabrication, il faudrait tout au moins exiger l'emploi de l'alcool 


de vin pour ces opérations. | 

Comme il se fabrique annuellement environ 500.000 hectolitres de mistelle, et 
que chaque hectolitre exige 17 litres d’alcoo! à 90°, il faudrait, pour obtenir les 
80.000 hectolitres d'alcool nécessaires à ces opératunt distiller près d'un million 


d’hectolitres de vins plus ou moins réussis. Ce serait One cela de. moins 


sur le marché des vins de consommation en nature. 

Cette fabrication d’alcool de vin, jointe à la préparation des moûts concentrés 
pour la chaptalisation, Dsobéruit une grosse partie de la production algérienne 
et, sans supprimer la crise, l'atténuerait, je crois, dans des proportions considé- 
rables. La loi sur les fraudes trouverait sa raison d’être et justifierait son exis- 
tence en veillant à l'application de la maxime alors véritablement juste : Le vin, 
sous ses diverses formes, est le produit de la vigne sans addition de produits étrangers. 

En résumé, j'estime que la crise pourrait être, sinon supprimée, du moins très 
atténuée par le complément suivant à la loi sur les vins : 


1° Le vin est le résultat de la fermentation du raisin, il n’a droit à ce titre que 


s’il possède un degré alcoolique minimum de 8° ; 

2° Dans les régions où, soit par suite du cépage, soit par maturité insuffisante, 
le raisin ne serait pas capable de fournir ce degré alcoolique, le propriétaire 
aura la faculté, soit de concentrer, par ses propres moyens, une partie de sa 


récolte pour améliorer sa vendange, soit de chaptaliser sa récolte avec desmoûts 


concentrés d'une autre provenance, et ceci dans une proportion en rapport avec 
sa propre récolte; 

3° Les moûts FAR rés circuleront avec pièces de régie et seront soumis à 
un droit calculé sur leur teneur en sucre fermentescible ; 

4° La fabrication des mistelles reste autorisée avec la réglementation actuelle, 
mais sous la condition absolue d'y employer de l'alcool vinique. Il en sera de 
même pour le vinage des vins à destination des pays étrangers; 

5° Toute addition à la vendange de sucre ou d'alcool industriel est interdite. 


Cu. BONNARD. 
RE 
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L ss ps age de l'extrait sec des vins consiste, comme chacun sait, dans l'évalua- 
5 du poids des matières dissoutes den ce liquide, et qui restent ne l éva- 


e < 


opération est, avec les à dosages de l'aleool dt de l'acidité, considérée comme 


nn que pour la pratique vinicole ; alle sert, en | particulier, de base à ap Oepe 
he - du vinage et du mouillage, oui qu'il est reconnu que, dans les vins normaux, 
de, _ ilexiste une relation assez étroite entre le : de l’extrait sec et le poids de | 
ET l'alcool. 

De nombreuses méthodes ont été proposées pour l'évaluation de l’extrait sec 
des vins; trois d’entre elles sont généralement pratiquées dans les laboratoires 
d'analyses. La première, dite méthode commerciale, ou procédé œnobaromé- 


trique de Houdart, donne des indications pour ainsi dire instantanées, et est, 


hope Lie +: TE 
| a? 
, L 


? pour cette raison, spécialement appréciée par le commerce. Le procédé de 
Ê l'extrait à 100°, jusqu'alors suivi dans les expertises, consiste dans la dessicca- 
tion d'un certain volume de vin au bain-marie bouillant, et pendant un temps 


déterminé. Enfin, dans la méthode dite de l'extrait dans le vide, qui exige plu- 
sieurs jours pour donner des résultats précis, le vin est évaporé dans le vide 
partiel, à la température ordinaire, et en présence d’un corps desséchant tel que 
14 acide sulfurique, 


fl 
p) 


Extrait ænobarométrique. — Nous passerons rapidement en revue les avantages 
et les inconvénients de ces divers procédés. En premier lieu, la méthode œno- 
barométrique donne, pour les vins courants, des résultats rapides et compa- 
rables entre eux, mais qui, comme cela se produit souvent avec les procédés 
commerciaux, sont simplement approximatifs. Les nombreux dosages que nous 
avons l'occasion d'effectuer chaque année, comparativement par cette méthode 
= ” etpar celle à 100°, conduisent, tantôt à une concordance presque absolue des 
résultats, tantôt à des écarts atteignant 2 et 3 grammes d'extrait sec par litre. 
En Pa tro lœnobaromètre ne s'applique pas aux vins très riches en extrait ou 
contenant encore une certaine quantité de sucre. Pour ces motifs, la méthode 
Houdart, malgré sa simplicité, ne sauraït être considérée comme suffisante, 

_ lorsqu'il s’agit d'obtenir des résultats précis. 


Extrait à 100°. — Le dosage de l'extrait sec dans les vins est généralement 

| pratiqué dans les laboratoires par la méthode de dessiccation à 100° : elle présente, 
en effet, l'avantage d’être d’une application facile et de n’exiger qu’un matériel 
“restreint. D'après les instructions du Comité consultatif des Arts et Manufac- 
tures, le dosage s'opère sur 20 centimètres cubes de vin que l’on évapore au 
bain-marie bouillant, dans une capsule de platine ou de verre à fond plat, de 
telle sorte que l’épaisseur du liquide ne dépasse pas 1 centimètre. La capsule 
restant plongée dans la vapeur, l’évaporation est continuée pendant six heures. 
Cette méthode si simple semble, à première vue, devoir conduire à une exac- 
titude parfaite des résultats. Il est loin cépendant d'en être ainsi, et de nom- 
breuses causes extérieures, aussi bien que la constitution elle-même du vin, 
font varier dans une sensible mesure l'importance des chiffres obtenus. C’est 
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ainsi que le poids de l'extrait pris au bain-marie est infiiienés par é naturé, la 
forme et l’épaisseur du vase dans lequel on opère, par le volume du win des- 
séché, par la ventilation et l’état hygrométrique de l'air. D'autre part, le vin 
contient non seulement des principes fixes, en dissolution dans l’eau et l'alcool, 
mais aussi certains éthers difficilement volatils, et enfin de la glycérine en pro- 
portion notable, puisqu'elle constitue à elle seule environ le tiers du poids de 
l'extrait. Or, cette glycérine est partiellement entraînée par la vapeur d'eau à 
100°, et l'importance de cette perte est très variable, suivant la nature du vin. 
M. Laborde (1), dans une étude très intéressante qu'il a publiée sur cette queslion, 
a montré que la proportion de glycérine volatilisée pendant le dosage de l'extrait 
à 100° variait de 5 à 35 %, la perte étant indépendante de la richesse absolue  : 
des vins en glycérine. On conçoit d’après cela que le poids de l'extrait est, par 
suite de la volatilisation de la glycérine, influencé dans une mesure faible ou 
importante, suivant les vins, sans qu'il soit possible d’avoir à priori une indi- 
cation précise sur ce sujel. Re 

D'autres causes interviennent encore pour modifier le poids de l'extrait 
obtenu à 100. La matière colorante s’altère profondément pendant le séchage 
et devient totalement insoluble dans l’eau alcoolisée. Certains principes fixes 
disparaissent également, au moins en partie, et c'esl ainsi que E. Rœtgen à 
montré (2) « que la perte d’acide tartrique varie de 1 à 6 centigrammes pendant 
l'évaporation et de 6 à 19 centigrammes pendant le séchage à l’étuve, que 
le sucre disparaît presque totalement pendant la dessiccation, mais d'une 
manière variable avec chaque vin, sous l'influence de la chaleur et de facteurs 
secondaires ». 

En résumé on voit que la méthode de l’extrait à 400° comporte de nombreuses 
causes d'erreur, et bien que les conditions du dosage soient très rigoureuse- 
ment précisées, on trouve fréquemment des écarts notables entre les résultats 
obtenus par deux chimistes différents. C’est pour cette raison, sans doute, que, 
dans les méthodes officielles, récemment indiquées en vue de la répression 
des fraudes, il n’est pas question de l'extrait à 100°, mais seulement de l'extrait 
obtenu dans le vide. C'est donc dans cette direction qu'il y a lieu de chercher 
un procédé de dosage pratique, et à l’abri de toutes les causes d'erreurs ci-dessus 
signalées. 

Extrait sec dans le vide. — M. Magnier de la Source, chimiste-expert au 
tribunal de la Seine, à la suite de nombreuses recherches sur l’extrait sec des 
vins, à proposé de doser cet extrait par évaporation dans le vide, en présence 
de corps desséchants tels que l’acide sulfurique concentré, ou même l'acide 
phosphorique anhydre. Cette opération,décrite en détail dans les traités spéciaux, 
permet de délerminer exactement, et sans aucune altération, la richesse d'un vin 
en éléments non volatils, c’est-à-dire le poids de tout ce qui n’est ni eau ni alcool. 
On peut affirmer, d’après les conclusions de l’auteur, que les résultats, toujours 
fixes et comparables entre eux, ne sont pas entachés d’une erreur supérieure 
à O0 gr. 5 par litre de vin, malgré la faible quantité de liquide (5 cc.) sur 
laquelle on opère. Ce procédé de dosage constitue donc un perfectionnement 
sensible par rapport au précédent, puisqu'on est certain de retrouver dans le 
résidu tous les éléments fixes du vin sans altération et sans perte. 


(4) Revue de Viticulture, t. X, p. 723. 
2) Revue de Viticulture, t. XXXI, p. 194. 
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M: Magnier a montré plus tard que la méthode ci-dessus pouvait être encore 
simplifiée, et que l'on obtenait des résultats identiques en supprimant l'emploi 
du vide, c'est-à-dire en opérant l’évaporation d'une faible quantité de vin 
(5 cc.) sous une cloche de verre, en présence d'acide sulfurique concentré. 
de dosage, il est vrai, pratiqué Lis ces conditions, demande un lemps plus 
long ; ; il faut, suivant la saison, de 5 à 8 jours pour obtenir une dessiccation par- 

| “faite, c’est-à-dire pour que deux pesées, effectuées à vingt-quatre heures d'’in- 
“2  ervalle, accusent des pertes inférieures à 4 milligramme (0 gr. 2 par litre). Mais, 


k | d'autre part, l'opération n’exige qu'un matériel des plus restreints, et Auiu re 
- dosages peuvent être conduits simultanément sous la même éldéhe à condition 


que la surface desséchante de l'acide sulfurique soit aussi large que possible. 
| * * 

Nous sommes donc, avec la dessiccation à froid, eten s’aidant ou non du vide, 
en possession d’une méthode de dosage de l’extrait sec, simple, donnant avec 
précision le poids des éléments fixes sans aucune crainte d’altération pendant le 
séchage. Le seul inconvénient est la durée de l'opération, qui exige plusieurs 
jours, et qui, pour cette raison, ne pourrait être adoptée par le commerce ni par 
la plupart des praticiens. Aussi nous a-t-il semblé intéressant de rechercher un 
procédé capable de donner, en un temps beaucoup moins long, des résultats 

comparables à ceux de la méthode précédemment décrite. Partant de ce prin- 
cipe que la glycérine ne subit qu’un entrainement insensible lorsqu'on sèche 
le vin à température basse, 30° environ, nous avons pensé à adopter une 
méthode mixte, consistant à évaporer la presque totalité du vin à cette tem- 
pérature de 50° environ, et à achever la dessiccation sous une cloche et à froid, 
en présence d'acide sulfurique concentré. Après de nombreux tâtonnements, 
nous avons adopté le mode opératoire suivant : 

On se sert de vases à extrait en verre, mesurant 55 millimètres de diamètre 
intériear et 22 millimètres de haut. On y introduit 20 centimètres cubes de vin, 
exactement mesurés avec une pipette ; le vase est ensuite placé sur l’un des 
trous du bain-marie préalablement chauffé. La pe des liquides à éva- 
porer ne doit, à aucun moment, dépasser 55°: on s’en assure en disposant 
également sur le bain-marie un petit vase semblable, contenant de l’eau dans 
laquelle plonge le réservoir d’un thermomètre, dont les indications permettent 
de régler le chauffage du bain-marie. Il faut environ deux heures et demie pour 
obtenir, dans ces conditions, l’évaporation complète du vin; vers la fin de l’opé- 
ration, on incline les vases en divers sens, de facon à der l'extrait sirupeux en 
une nappe bien homogène ; on retire du feu avant la dessiccatior complète, alors 
que l’extrait contient encore 0 gr. 3 à O0 gr. 5 d’eau. On essuie alors les vases et on 
les porte sous la cloche à dessécher en présence d’acide sulfurique bien concentré. 
La surface desséchante doit être, bien entendu, aussi large que possible ; le vase 
à acide dont nous nous servons mesure 18 centimètres de diamètre, en sorte 
que, d’après un calcul simple, la surface de l’acide sulfurique est égale à dix fois 
environ celle de l'extrait à dessécher. En opérant ainsi, nousréussissons à sécher 
complètement, en vingt-quatre heures, quatre vases semblables, et une pesée 
faite au bout de ce temps donne avec exactitude le poids de l'extrait. Des essais 
répétés nous ont montré, en effet, qu’un séjour plus prolongé sous la cloche ne 
faisait pas perdre aux vases plus de 2 à _ milligrammes, correspondant par 
litre à 0 gr. 40 ou 0 gr, 45 d’extrait. R 

On jugera de la précision des résultats obtenus en considérant les chiffres 
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posons : R k an HR 
Extrait obtenu à froid Extrait obtenu à 50-550 . LATTES 
en présence de et terminé à froid en . 208 
SO1H2 présence de SO4HA Différences. | 
Sur 5 cc. vin Sur 20 cc. vin | 1 
grammes grammes | w 
1, Vin rouge., 2, 27,2 460 re : 0,05 
2 — SERRE IE |: 1 128, SE 24,40, 0,60. 
3 es |: ARR 26,00, 26,10 OA: 
4 TR AE ENS à | "19,228 18,700 00 DH tr ER 
5 2 SANT à L 21,288 27,25 0,05 MAT. 
6 M AT Ur 22, #00 22,95 ALT. AUOPINNRREES 
EN CARNET Nr MES 23, 200 23,157" ANNEE TU 
8 RE A PA MA 23,6 24,05 0,45 | 
9 1 LR VA STE 26, 4200 26,45 0,05 
20NEN dois: . 4 LA SOIN 24, 410 24,10 0,30! 
4 Vin: blanc........1.. 19,20 18,95 0,25. 
12 Lab Ë AN. SA PO : 25,6! 25,70: 0,10. 


Les chiffres obtenus par les deux méthodes sont, on le voit, sensiblement 
identiques dans la plupart des cas, et l'écart le plus élevé a été dé Ogr. 6 d'ex- 
trait par litre. On peut donc dire que la méthode expérimentée conduit aux 
mêmes résultats que la dessiccation à froid, avec ou sans l’aide du vide. Mais le. 
nouveau procédé de dosage nous paraît comporter un certain nombre d’ avan- 
tages manifestes. En premier lieu, on opère sur un volume de vin relativement 
élevé, 20 cc., en sorte qu’une erreur de 1à 2 milligrammes dans la pesée affecte 
très faiblement le résultat final. De plus, le dosage peut être entièrement terminé 
en moins d’un jour et demi, c'est-à-dire qu'il ne demande pas beaucoup plus de 
temps que l’ancien procédé à 100°. Enfin, on est certain de réaliser l'extrait 
sec sans aucune perte de glycérine, et sans altération de la matière colorante ou 
des autres principes du vin ; le résidu séché conserve intégralement sa belle 
couleur rouge et reste aisément soluble dans l’eau aicoolisée. Le dosage ainsi 
pratiqué donne donc rapidement et avec certitude la richessse du vin en prin- 
cipes fixes, ceux-ci conservant dans l'extrait la constitution même qu'ils possé- 
daient primitivement dans le iiquide. 

| G. PATUREL, * 
Directeur de la station agronomique de Saône-et-Loire. 


| 
LA DÉFENSE CONTRE LE PHYLLOXERA EN ALGERIE 
| it 1 
SITUATION PHYLLOXERIQUE DE L'ALGÉRIE. — Le Phylloxera, a été découvert pour ‘4 
la première fois en Algérie le 24 mai 1885 dans le vignoble de Tlemcen par M: Hayard, «ÿ 
à l'époque où le service des recherches était confié à l'Administration communale. Cette * cr 
découverte éveillait l'attention des autres experts, aussi celui de Bel-Abbès constatait:il, 14 
quelques mois après, le 49 août 1885, la présence de l’insecte dans la banlieue de cette 3 
ville. La première tache de Philippeville fut découverte le 24 mai 1886 et celle PORE à 
le 26 mai de la même année. f À 
Dès lors, d'un bout à l’autre de l'Algérie, la défense fut soumise à une mp 
unique, on lui appliquait une méthode uniforme: Sur tous les foyers, les mêmes. fautes, 
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{ résultats) 

#4 Dans le vignoble alors clairsemé d'Oran, quelques années à peine après sa décou- 
verte, le Phylloxéra disparaissait sous l'influence unique, pensait-on, de traitements 
éner iques. Dans le vignoble de Bel-Abhès il est toujours resté à peu près station- 

naire. ] lne dépasse pas, si je puis m’exprimer ainsi, les possibilités de la lutte, malgré 
densité du vignoble. 


-- Jak 


Tlemcen, où les pluies sont plus abondantes, le terrain mouvementé, le sol très 
sO nt dépourvu de la croûte silico-calcaire, aux vents chauds du jour succèdent pen- 
Fa la nuit des courants d’air frais qui descendent de la montagne vers la plaine. Ici 
6 la lutte, sans venir à bout du Phylloxera, ne se maintient que grâce à l'impulsion admi- 
ne rable qu elle a reçue de M. Havard, La preuve que l'issue des travaux d’extinction est 
. due à ce fin observateur, à cet homme énergique qu'était M. Havard, est fournie par la 
|  débagle de Mascara où l'invasion s'était présentée sous une forme identique, Mais sur 
le littoral, partout où les vignobles denses sont soumis à un climat doux, tempéré, 
mitigé de vents plus ou moins violents mais généralement humides, les événements se 
précipitent. À Philippeville, le Phylloxera est découvert le 24 mai 1886, il faut dès 1891 
y autoriser la culture des cépages américains et dE défense était depuis longtemps déjà 
supprimée. | 
Au centre de la r région d’Arzew, à Kléber, dun Cloud, le bon esprit des populations 
est impuissant à conjurer le mal, il faut rétrogader et autoriser la plantation des cépages 
américains dès la fin de l’année suivante. Il en est de même dans la plaine de Bône où 
le Phylloxera était découvert le 7 mai 1897 et: Ja libre culture reconnue nécessaire 
- l’année suivante. 
Sans vouloir préjuger de ce qui va se passer, dans le département d'Alger, on ne peut 
| cependant négliger ces avertissements du passé. Or cette façon de procéder du 
Phylloxera n’est pas spéciale à l'Algérie. Tandis que les vignes du Nord du Portugal, 
massées dans les terres fortes de la vallée pluvieuse du Haut-Douro, succombent en 
peu d'années sous les attaques de l’insecte, la plupart de celles qui occupent les plaines 
du Sud résistent encore et voisinent avec La vignobles reconstitués sans être cependant 
l’objet d’aucune surveillance. 

En Espagne, la défense contre le Phyllox dis nulle pendant longtemps, n’est aujour- 
d’hui qu'exceptionnellement appliquée dans certaines provinces. Néanmoins, la super- 
äcie du vignoble espagnol atteignait encore 1.398.000 hectares en 1906 et en 1908, sur 
une centaine de mille hectares de vignes cultivés dans la province d’Alicante, 
10.000 étaient contaminés et 5.000 seulement détruits par le Phylloxera. 

Du reste il en est de même en Italie où. là superficie du vignoble est encore 

4 de 1.046.000 hectares sur lesquels 70.000 seulement sont contaminés ou en voie de des- 

| truction. Très sagement le gouvernement italien sait approprier les méthodes aux 
conditions locales et des ordres précis sont donnés pour n’appliquer les moyens de 
défense. que sous la forme la plus opportune. En Sicile, où le climat est des plus 
tempérés, où soufflent des vents marins et humides, on recourt uniquement à la 
_reconstitution. 

Ces considérations, les faits qui se sontinexorablement produits en Algérie, condui- 

sent à y envisager la défense contre le Phylloxera sous deux aspects différents suivant 
les régions auxquelles elle s'applique. Pour suivre cette manière de voir, il est utile de 

_ résumer le genre de propagation du Phylloxera dans le pays. 

Les premières observations précises sur ce sujet sont dues à M. Havard. Elles con- 
cordent, du reste, avec celles de M. Paulsen en Sicile, qui constate que la chaleur ex- 
cessive n'est pas favorable à la dissémination du Phylloxera. M. Havard avait remarqué 
que les éclaboussures étaient constamment situées au sud des taches initiales dans le 
vignoble de Tlemcen où les vents du jour,chauds et secs, proviennent du rhombe nord, 
tandis que les coulées d'air frais et humides de la nuit ont une direction franchement 
.sud-nord. Il faut attribuer à un fait identique la contamination des vignes de la plaine - 
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d'Eghris au sud des tigadhios plantés à flanc A coteau de Mascara ; ; néanmoins 
vard a probablement fait erreur lorsqu'il a attribué la sn du Phyllo 
l'insecte ailé. S'il y avait véritablement essaimage, on s’expliquerait difficilement LAS ÿ 
lenteur de la diffusion du Phylloxera et surtout la faible distance qui sépare en général | 
les éclaboussures du foyer initial. IN | Ha NPA 

S'il s'agissait de transport d'ailés, comment se faisait-1l que ceux-ci ne fasaont géné- CE 
ralement RRAApOr es qu'à quelques mètres,très rarement quelques centaines de mètres, Ms 
alors que les aiiés sont constitués pour vivre au grand air et, qu’aidés par le vent, ils % 
doivent pouvoir parcourir des distances relativement grandes et supporter aussi Jong- a 
temps l'air et le soleil qu'ils le supportent lorsqu'on les rencontre chaque été en grand 
nombre, se promenant sur la face supérieure des feuilles des cépages américains. 
. Ledocteur Trabut,analysant les travaux récents des savants italiens, a démontré que 
les Phylloxeras asexués qui naissent de l’ œuf d’ hiver sont gallicoles. M. Los ee 
il y a vingt ans, l'a dit dans son livre qui fait autorité. | 

L’œuf d'hiver ne donne jamais de radicicoles et même ne se trouve que sur les amé- l 
ricaines. Donc les sexués ne trouvent pas sur la vigne française les conditions néces- 
saires à assurer leur brève existence et, à de rares exceptions près, la dissémination du. 
Phylloxera ne se fait sur ces dernières que par apport humain ou par radicicoles migra- 
teurs, cheminant à la surface du sol ou entrainés par le vent. 7 NS 

Au contraire, la présence d’un cep de vigne américain dans le vignoble, à la condi- 
tion qu'il ne soit pas greffé, pouvant donner lieu à l'existence de galles dans l'intérieur 
desquelles les descendants de l'œuf d'hiver se transforment en radicicoles, laisse entre- 
voir le moyen de dissémination le plus dangereux. Ces faits expliquent comment le 
traitement de Balbiani reste sans effet utile dans les vignes françaises comen et 
pourquoi il préserve l'américain des galles. 

Dans les régions sèches, soumises à la loi de 1883, où les vents humides : ne viennent 
pas favoriser la dissémination des radicicoles migrateurs, où l’orographie re crée pas 
des courants d’air nocturnes, la dissémination du Phylloxera est très lente: et les tra- 
vaux d'extinction bien faits, une surveillance active peut en arrèter les progrès, car 
il ne reste ici à l'insecte pour se défendre que les migrations sur le sol d’un pied à un 
autre, et peut-être même seulement la nuit puisque, exposé au soleil sur une feuille 
de papier, on le voit mourir en quelques minutes. De là l'explication des résultats si 
parfaits obtenus par l application aux taches de larges zones de protection. 

Toutes les plaines ou plateaux à nuits calmes, assez éloignés de la mer pour que la 
brise journalière ait le temps de se dessécheren se réchauffant, sont des régions résis- 
tantes au Phylloxera ; de ce nombre sont :le plateau de Sidi-bel-Abbès, Saida, d'une 
facon générale tous we vignobles des hauts plateaux. Dansle département d’Alger,ceux- 


de la vallée du Chéliff et d'Ain-Bessem semblent également destinés à survivre ; d’'au-  . 
tres également situés dans l’intérieur, mais agcolés à des montagnes, tels Médéa, Mé- 2 
liana, Tlemcen, semblent devoir subir le même sort que Soukh-Ahras, Guelma, Mas- ÿ 
cara, àplus ou moins brève échéance, car le calme de la nuit y est remplacé par les = + 
courants d’air frais, et il est heureux que la défense soit facile précisément danse. À 


région sèche où la reconstitution présente les plus sérieuses difficultés. Sur le littoral, 
la défense se divise en deux périodes : celle de surveillance ou de P'OpEEES et celle 
de lutte. | £; 

La période de surveillance à exercé une influence merveilleuse sur l'avenir de la co-" 
lonie : elle a provoqué la multiplication des vignobles du département d'Oran, de ceux 
d'Alger, de Bougie, de Bône. Ceux-ci ont passé en vingt-cinq ans de 20: 000 4e 
180.000 hectares, représentant une augmentation de 100.000 hectares. Et Sa 

Evaluée à l’origine à 500 franes seulement, soit enintérêts com posés plus de 4. 000francs 
à l'heure actuelle, l'économie de plantation, réalisée sous l'influence de la surveil- d 
lance du peus contre Figipoduction du prerre a fait économiser à la colonie 


tation de rer and des moyens d existences Dis, ‘aux indigénes cons 
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FA | immédiates dé développement d’une culture dont les produits n’eussent pas suffi à la 
@. consommation s’il avait fallu affronter, dès le début, les difficultés de la viticulture amé- 
aine. Et les vingt-cinq années de répit, pendant lesquelles les méthodes de reconsti- 
on ont été mises au point, ne sont-elles pas la suprême justification de la loi de 


Algérie avait constitué dès le début son vignoble en américains, les faits démon- 
_trer tqu il n'en resterait plus rien : les essais malheureux de Philippeville, ceux médio- 
_cre s d’ Rnb qui datent de dix ans à peine le prouvent. La loi de 1883 a eu d’heureux 
résu ltats, l'arme que celle de 1886 a mis aux mains des syndicats leur a permis de faire 
FR ivre. utile, mais leur temps est passé depuis longtemps dans l’est du département de 
_ Constantine. Il passe dans celui d'Oran et dans celui d'Alger, en dehors bien 
J ‘entendu des vignobles de la zone sèche où il serait naturel que leur rôle s’éternise. 
ÿ Il semble alors que léur principal souci devrait être de ménager une transition entre le 
passé et l’avenir. 

Abstraction faite de la période prophylactique, la lutte par extinction a toujours été 
d’un effet restreint partout où l'humidité est grande, les saisons douces, les vents frais 
et humides, la terre consistante et le vignoble dense. La lenteurdela diffusion du Phyl- 
loxera au début peut tromper, mais les traitements en sont-ils causes dans des foyers 
tels que Kléber, El-Achour qui restent inconnus pendant cinq ou six ans et où la dissé- 

_ mination n'éclate et ne se fait rapide que du jour où, découverts, ils sont soumis aux 
. traitements les plus minutieux et les plus vigoureux ? Et Bône, la Calla, Philippeville, 
Mostaganem, Saint-Cloud, Oran ne sont-ils pas la démonstration de l'impuissance des 
traitements d'extinction dans les vignobles denses soumis à des températures douces et 
à une atmosphère agitée et humide sous l'influence de la mer. Depuis1885, l'Algérie y 
a perdu sous le rostre du Phylloxera 26.000 hectares de vignes (Constantine, 
14.500, Oran, 11.500),soit un peu plus du 1/7 de son effectif. Dans la province d’Alicante 
où l'on » a rien fait, la proportion est de 1 [20 et en Italie la totalité des vignes conta- 
minées ne représente que le 1/6 de la surface. Je passe la Suisse sous silence. Vous 
voudrez bien me permettre de ne pas citer comme exemple un pays dont la population, 
le climat, l'étendue du vignoble, sa nature, sa disposition et sa valeur n’ont rien de 
commun avec ce qui existe en Algérie. 
4 Il est évidemment imprudent de recourir à la statistique pour démontrer la valeur 
des traitements d'extinction dans les vignobles du littoral méditerranéen. Confirmée 
x: du reste par des faits matériels, elle conduit à envisager le problème de lareconstitution 
_ du vignobleeten particulier des deux gros paquets de l'Oranie et de la Mitidja, puisque 
. Bougie est encore à la période indemne de prophylaxie et que la question semble 
- résolue à Bône et à Phillippeville. 


EN 
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LES PROGRÈS DE LA VITICULTURE ALGÉRIENNE. — La première question qui se pose 
avant d'aborder l'étude de la reconstitution elle-même est de savoir s'il vaut la peine 
au point de vue économique de rétablir le vignoble algérien. En le comparant à ce qu’il 
était il y a une dizaine d'années, on est frappé des progrès immenses ronge comme 
moyens de création, de culture et de vinification. 

Les défoncements en montagne, s'ils sont faits à ARNE n’ont certes pas baissé de 
prix, mais on substitue de plus en plus à la main-d'œuvre humaine les treuils à traction 
animale qui permettent de procéder avec plus d'économie. En coteaux à pentes faibles 
ou en plaine, les entreprises de défuncement à vapeur acceptent le prix de 250 francs 
pour les défoncements à 0 m.70, alors que les prix pratiqués autrefois pour une profon- 
deur de 0 m.50 variaient entre 350 et 450 francs. 

Däns la construction des chaïs, aux foudres qui nécessitaient des réparations et des 
soins d'entretien onéreux, nous avons substitué les vases en maconnerie armée ou non, 
verrée où non, où le vin séjourne sans consume et sans vieillissement, où le négociant 
conserve avec confiance sous sa responsabilité la récolte qu’il nous a achetée. Le prix 
du cellier ainsi meublé est passé de 14 et 12 francs par hectolitre à 8 et 6 francs. 
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Les frais de culture n’ont point diminué, mais la tire elle- -même s’ est 
tionnée et les vendanges ont acquis en quantité et en qualité. A l'outillage plus perfec- 


tionné, aux meilleures méthodes de vinification a correspondu la qualité plus élevée 


des vins. 


Vo 


| “ | | Ù 
DÉBOUCHÉS DE LA PRODUCTION ALGÉRIENNE. — Jusqu'ici nos bonnes marchandises : 


[! 


se sont écoulées dans des conditions plus où moins rémunératrices et ont en tous cas | 


trouvé acheteurs. Nos exportations de vins ont atteint en 1906, 1907 et 1908 les chiffres > 


suivants : 
| FRANCE ETRANGER 

( Vin SON Lu, : RENE? CRIER EE 64,675 

1906 Vins de liqueur......... He | 24.096 309 
RTE Su M 140.647 2.087 nt 
| Vins EP tts.-...0 … 5.878.785 148.093 | Re 

1907 ; Vins de liqueur.......... D. 45.344 548 N 
( MASte ent... 159.059 2.394 
LAWinssecarnt:.... 110 16.348.045 109.988 

1908 Vins deiliqueur.:,...... 13.603 209 
MSP en NN La... 0 M0 416.623 41,955 


L'exportation des vins de liqueur et des mistelles s'est maintenue entre 167.129 et 


177.315 hectolitres. 


POSSIBILITÉS ÉCONOMIQUES DE RECONSTITUTION. — Aux cours pratiqués la culture 


de la vigne est-elle rémunératrice ? La production moyenne du vignoble du département 


d'Alger est de 55 hectolitres à l’hectare ; mais dans la Mitidja et le Sahel d'Alger, d’après 


les chiffres fournis par la statistique du gouvernement général, la production est de 
70 hectolitres à l’hectare. Les vins dans leur’ensemble pèsent 11,5, soit, au cours de 
0 fr. 85 le degré, 9 fr.77 l’hectolitre à la PrepAEié etun con tent brut à l’hectare de 
697 francs. ” 

On évalue les frais de culture à 500 francs en moyenne. M. Bertrand a établi comme 
suit les frais de culture et d'amortissement à l’hectare pour un vignoble rendant 
100 hectolitres, chiffre que l’on atteint dans les meilleures terres très bien soignées et 


fumées : fumure, 123 francs; soins de culture, 422 fr.25; vendanges et vinification de 


100 hectolitres, 144 francs, total : 689 fr.25. 
Dans le département d'Oran les frais de production sont beaucoup moïns élevés et 


ceux de plantation eux-mêmes sont souvent bien inférieurs. Là où existe la croûte, la 


nature friable du sous-sol pérmet en effet la plantation au trou et des vignobles entiè- 


rement reconstitués par ce procédé sommairè poussent vigoureusement et donnent des 
rendements supérieurs à ceux qu'ils produisaient avant leur transformation. La vigne 
moins vigoureuse dans son jeune âge ne nécessite pas en reconstitution l’usage- des 
échalas : les frais de culture sont beaucoup moins élevés que dans l’est et les frais de 


production pour un rendement moyen de 34 hectolitres à l’hectare peuvent s'établir aux. 


environs de 250 francs. 


Néanmoins les rendements sur vignobles reconstitués sont bien plus élevés que sur 


franc de pied et, dans des sols maigres et secs qui ne produisaient autrefois guèreplus 


de 30 hectolitres, on atteint aujourd’hui #5 à 60 hectolitres d'un vin titrant 12 
d'alcool représentant au cours actuel un revénu brut de 450 à 600 francs, soit un excé= 


dent de recettes de 250 à 300 francs par hectare. 
Dans une notice très bien étudiée, M. Perruchot établit le prix de la reconstitution à 


2,000 francs environ l'hectare, en y ajoutant 4500 francs comme valeur du sol, soit au 
total 3.500 francs. On voit que s'il ne faut pasreplanter sans discernement, la reconsti= 


tution reste dans beaucoup de cas avantageuse même aux cours actuels. 
RoGER MARËS. 


(A suivre.) 
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LA CLANDESTINE, PARASITE DES VIGNES 


Notre attention vient d’être M lée surun nouveau parasite des vignes qui 
nous semble susceptible de causer de graves dégäls dans le vignoble, si son 
développement n'est pas enrayé. Il s’agit d'une Phanérogame, de la famille des 
‘Orobanchées, le Zathræa clandestina, bien connue comme parasite des racines 

“d'arbres, mais qui n’a pas encore été signalée dans les vignes. La plante vit sou- 
-terrainement: ses tiges blanches, charnues, garnies d’écailles qui sont les feuilles 
adaptées à la vie souterraine, se ramifient en tous sens, peuvent descendre à 50 
et 60 centimètres de profondeur dans les sols profonds, et émettent de place en 
. place des pseudo-racines jaunes munies à leur extrémité, ou près de celle-ci, de 
_sucoirs qui s’implantent sur les racines de la vigne, et, de préférence, sur le che- 
velu. La sève puisée par la vigne est dérivée vers les tiges de la Clandestine, ce 
qui est une première cause de dépérissement ; en outre la tigeet les feuilles 
rudimentaires du parasite transpirent abondamment et rejettent de telles quan- 
tités de liquide qu’à la surface du sol peut se former une tache humide la 
2 terre se transforme en boue. Les racines de la vigne ne tardent pas à souffrir 
dans un tel milieu, meurent par asphyxie et pourrissent. 

Les vignerons Li la région de Vallet, de Mouzillon et des communes avoisi- 

: nantes, qui produit les meilleurs vins de Muscadet de la Loire-Inférieure, avaient 

bien constaté depuis plusieurs années que, cà et là, des ceps dépérissaient dans 
leurs vignes, sans que rien semblât justifier le ralentissement dela végétation. 
Ils avaient bien reinarqué les taches humides sur le sol et vu les fleurs violet 
foncé à la surface au printemps, mais, s'ils avaient même observé les tiges 
charnues, ils n’afaient pas eu l’idée d’établir entre la présence de la plante etles 
dégâts une relation de cause à effet. 

Les premiers, quelques colons de vignes plus gravement atteintes, au Cham- 
pouteau, à l’Arzillé, à Bonnefontaine sur le territoire de Vallet, pensèrent que 
cette plante pouvait parasiter la vigne. Un viticulteur dévoué de Bonnefontaine, 
M. Cassard, écrivit alors en même temps à la Société d'agriculture de la Loire- 
inférieure et à M. de Rochechouart, propriétaire à Vallet, qui vint voir M. Viala 
à Paris et lui apporter des échantillons. Au simple examen des tiges, M. Fron, 
chef des travaux de botanique, reconnut une Lathræa. L'absence de fleurs, que 
l’on nous disait être bleues, ne nous permettait pas d'affirmer qu'il s'agissait de 
L. Clandestina et non de L. Squamaria, signalée par M. Viala dans son ouvrage 
des Maladies de la vigne, et qui fit récemment l’objet d’une communication de 
M. le D' Faës, de Lausanne. 

Je me rendis sur les lieux où je fus rejoint par MM. Goüin et Baillergeau de la 
Société d'agriculture de la Loire-Inférieure et par M. Col, professeur de bota- 
nique à l'Ecole de Pharmacie de Nantes. Un simple examen des fleurs nous a 
persuadés qu'il s'agissait bien de L. Clandestina, que nous avons relrouvée très 
commune au bord des haies, près des fossés et parasite aussi bien sur racines 
de pêcher que sur orme ou sur chêne dans la région. 

Le mode de parasitime fut également établi par une simple fouille au pied des 
ceps détruits : les suçoirs, très abondants au niveau du chevelu, sont parfois 
confluents sur les plus grosses racines. La structure du suçoir est la même que 
ceux du gui : ils présentent un cône qui va jusqu’au bois de la radicelle parasitée, 
ainsi que l’ont décrit G. Delacroix et Maublanc. 
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Il nous a fallu établir la cause d'envahissement des vignes par la Ctandessiis < 
là encore notre tâche a été aisée. Le D' Guyot, dans son Ælude des vignobles de 
France (1866), ditque, à Mouzillon et à Vallet, comme au Loroux et à la Chapelle- 
Heulin, on « terre les vignes avec les pelous de pré, ce qui est une excellente 
pratique ». Depuis 1866, cette pratique dont l'excellence est, à notre avis, très 
discutable, s’est perpétuée, et les vignerons chez qui nous avons constaté la mort 
des ceps nous ont tous déclaré qu’ils avaient rapporté des terres, prises de préfé- 
rence au bas de leur vigne, c’est-à-dire aux endroits où la Clandestine, est le 
plus fréquente (les clos sont interrompus par des haies, et contigus à des pièces 
mises en culture : blé, luzerne, trèfle, etc.). I1 n'y a pas de doute pour nous que 
eette « excellente A Ce » ne soit la cause initiale de tout le mal : soit par 
apport de fragments de tige qui se seront bouturés dans le sol, soit par apport 
de graines qui ont gardé leur faculté germinative plusieurs années, la contami- 
nation s’est effectuée sûrement, Sans être en sol humide, les vignes attaquées sont 
en sol profond et frais : ce sont des sols nés de la décomposition des schistes, 
privés de chaux, et la couche non décomposée, la « chappe », est parfois assez 
près du sol. Dans d’autres pièces, le sous-sol était nettement argent l’on peut 
donc admettre que le sol était d’une nature suffisamment propice au développe- 
ment du parasite, qui, ne trouvant d’autre hôte que la vigne, s’y est adapté. Les 
vignes, qui ont été défoncées profondément, forment d’ailleurs de véritables cu- 
vettes entre les autres cultures et les chemins qui ne sont pas ameublis à une 
semblable profondeur. 

Les vignerons ont objecté que la pratique du terrage n’était pas nouvelle, et 
que jamais le parasite n’avait fait encore de semblables dégâts. Il convient de 
faire une enquête sérieuse à ce sujet et de vérifier ces dires. Dès maintenant, on 
peut admettre que les graines introduites dans le sol y ont attendu des condi- 
tions favorables qui ne se sont rencontrées que récemment, de même que les 
formes de résistance de l’oïdium du chêne, par exemple (périthèces, kistes. (?), 
etc), ont supporté une longue période de vie latente pour redonner depuis 
trois ans une nouvelle et très grave invasion. Il semble établi qu'une invasion 
analogue de l’Oïdium fut signalée il y a une cinquantaine d'années? 

On a aussi incriminé les vignes américaines. Dès le principe, il y a lieu de 
eroire que la Clandestine a implanté ses suçoirs sur toutes lesracines qu'ellearen- 
contrées, que les racines fussent françaises ou américaines, et je doute, à priori, 
que les suçoirs qui s’implantent sur racines de chêne ou d’orme ne puissent 
parasiter la vigne française la plus résistante. On peut tout au plus admettre 
l'égalité de résistance des deux sortes de racines, la résistance à la pourriture, plus 
grande pour les racines américaines, d’ailleurs n’entrant pas immédiatement en 
jeu ici, au contraire de ce qui se passe pour le RApHERerS . Les tissus du suçoir 
et ceux de la radicelle sont en effet fusionnés : il n’y a pas de plaie, de porte 
ouverte aux agents de la pourriture. Tout au plus peut-on admettre que, plus 
tard, la pourriture commence par le suçoïr et gagne par le cône FAR jus- 
qu'au bois de la racine de vigne. Ceci reste à étudier. 

Les dégâts que j'ai constatés moi-même(six taches où les pieds étaient morts, 
ou considérés comme ne devant pas donner de pousses), ceux qui m'ont été 
signalés tout autour de Vallet, en toutes directions, justifient cette note et la 
nomination d'une commission locale d'études qui a été désignée à l'issue de la 
conférence faite, sur les indications de M. Viala, à Vallet, le dimanche 23 mai 
dernier. Avant de préconiser l'emploi d’un produit qui pourra détruire le para- 
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‘site dans le sol, sans tuer la vigne, produit qui ne peut être choisi qu'après expé- 
M à suivies, on peut engager les vignerons à récolter et brüler les fleurs qui 

ssent à peine la surface du sol, et qui même, m’a-t-on dit, sont situées en 
| of n ( leur (?), à arracher le plus possiblé de es soutbmaines (pour arracher 
Lt ,il Fort __. le: io à M Dh surtout, de cesser les Pre de terres 


0 prépa 
5 4 ie imanière absolue ‘le retour de l'invasion ; té les parties conta- 
de Ten | minées me semble un problème insoluble : de grosses tiges, lignifiées, âgées de 
Pre -cimq et six ans, drageonneront toujours dans le sol; les graines que l’on ne peut 

extraire Prôpageront le mal à nouveau. Mais on peut réduire les dégàts d’une 
. manière considérable, et surtout agir préventivement pour empêcher les taches 

_ de s'étendre où de se multipher. 
_ En somme, la Clandestine peut devenir, pour la vigne, un nouveau parasite 
î très dangereux, de même que sa voisine, la Læthræa squamaria, très redoutée en 
Suisse. Cest pourquoi il convient de la. Der de la suivre et de l’étudier. 
P. MARSAIS. 
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Le « Lathræa clandestina, L.» (Coz).— À propes des vins « décolorés » (Comte DE La ROCHEMACÉ). 
— La nouvelle loi sur le régime des vins en Allemagne (C. R.). — Instructions administra- 
tives: Fraudes commerciales, surveillance. — Décret portant règlement d'administration 
publique pour la délimitation de la région ayant ‘pour ses eaux-de-vie un droit exclusif aux 
dénominations Armagnac, Bas-Armagnac, Ténarèze, Haut-Armagnac. — Informations : Troi- 
sième Congrès national du Crédit agricole mutuel, des Assurances mutuelles et de la Coopération 
agricole; Exposition internationale agricole de: Buenos- -Ayres en 1910; Congrès international 

de l'automobile agricole et des applications du moteur mécanique à la culture à Amiens. 


Le « Lathræa Clandestina, L. ». — Depuis deux ans environ, les viti- 
. culteurs de Vallet, contrée qui fournit un des meilleurs crus de la Loire-Infé- 
rieure, constatent dans leurs vignobles la présence d'une plante nouvelle pour 
eux, et à laquelle ils péri le Le emeRt et même la inort de leurs 
D. vignes. 

4 En awril dernier, voyant que l'érrachub de la plante incriminée était insuffi- 
‘4 sant pour la dire et empêcher son apparition en de nouveaux points du 
terroir, les vignerons de Bonnefontaine, près Vallet, s'émurentet, le 2 mai 1909, 
chargèrent M./Cassard, qui porte le plus grand intérêt à la viticulture locale, de 

vouloir bien Signaler ces faits aux autorités administratives et aux botanistes. 
Des racines entremélées et des fleurs, expédiées à M. Goüin, secrétaire général 
de la Société d'Agriculture du département, furent présentées à M. L. Bureau, 
Directeur du Muséum d'histoire naturelle de Nantes, qui reconnut dans les 
fleurs celles du Zathræa Clandestina, L., plante commune dans le département. 
Sur les racines brunes, étaient fixées par des suçoirs vésiculeux les racines 

| ramifiées du parasite. | 
3 L'étude histologique des crampons-suçoirs et des racines nourricières que 
nous avons faite nous à montré que les suçoirs étaient bien implantés sur des 
racines de Vitis vinifera, qu'ils avaient la même structure que ceux décrits et 
figurés par Heïnricher (4) pour la Clandestine fixée sur le saule. Ils sont du type 


(4) Heinricuer, in Silz, Ber, Wierer Akad., 1892 ét 1893.-— BEeLzune, Traité d'anatomie et de 
physiologie végétale. 
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dit suçoir compact ou en coin de pénétration, par opposition à ceux. â Lathræu 
Squamaria qui sont du type thalliforme ou ramifié. 

Le nombre relativement faible de ces suçoirs et leur dtsiée inférieur à 
un millimètre les différencient immédiatement de ceux du ZLathræa Squamaria, 
toujours plus nombreux et plus petits, et qui forment, avec les radicelles dupara- 
site, une véritable gaine feutrée autour de la racine nourricière. L'hôte nouveau 
n'a ose pas modifié la structure du parasite. 

Ce n’est pas la première fois que l’on constalé le parasitisme accidentel d’' Oro: 
banchées sur la vigne; on a déjà rencontréle Phelipæa racemosa(A), C., A. Meyet 
surtout le Zanthræa Squamaria, L. Déjà, en 1895. Grenier et Godron, dans leur 
Flore de France, en parlent comme d’un fait assez fréquent. Le Lanthræa Clandes- 
tina n'avait jamais été rencontré sur la vigne. 

Indépendamment du fait intéressant que nous venons de signaler, à savoir : 
l’'envahissement, pour la première fois, de vignobles frès anciens de la Loire- 
Inférieure par À Lathræa Clandestina, Ë .; plante commune dans ce département, 
il y a lieu de faire observer que cette plante des lieux humides a envahi | ÉRRORE 
dant certaines vignes dont le solest sec et le sous-sol pierreux. 

Nous espérons, après une enquête plus complète, trouver les causes de cette 
regrettable invasion du sol des vignes et indiquer les MoxetS d'éviter son 
retour ; le parasitisme du Zathræa Clandeshina, bien qu’accidentel (2), n’en est pas 
moins redohta ble pour les vignes atteintes, qui devront être Rues : au moins 
en partie. — Cor, professeur à l’École de pme de Nantes. 

A propos des vins « décolorés ». oulez-vous 
permettre à un amateur-producteur de vins blancs de joindre quelques obser- 
vations à celles — si justes — de M. Dugast, sur la « décoloration des vins rosés 
par le charbon ». \ 

M. Dugast déclare avec raison que « la décoloration des vins rosés, gris ou 
paillets, par le charbon pur, est une hérésie œænologique et économique ». C'est 
l'évidence même, et cette hérésie vient de l’erreur où tombent certains viticul- 
teurs qui se figurent que notre préférence pour les vins blancs vient uniquement 
de leur couleur! Eh bien non! cent fois non! Si nous aimons nos vins, c'est à 
cause de leur constitution même, qui les rend légers, coulants, sapides, et 
surtout bouquetés et fruiles. 

Question de cépage à part, les qualitésque nous prisons tant viennent du mode 
de fabrication de ces vins et non d’autrechose; la preuve, c'est qu’en les faisant 


cuver, ils les perdent. Il n’est d’ailleurs Re ue. ce vin que nous aimons: il pu 
jaune, il est d’or : 


Sa couleur est blonde et vermeille, 
Son parfum est plus doux encor... 


Le mot « blanc » est très mal choisi pour désigner ces vins-là. Mais fussent-ils 
roses, que nous ne les priserions pas moins, pourvu qu ils apportent à nos palais 
les mêmes sensations agréables. 

Or, il est certain que vos vins rosés — . faits comme nos vins blancs — possè- 
dent plus ou moins ces qualités, question de cru mise à part, je le répète, tandis 


(1) Pricureux et DEecacroix, Maladies cryplogamiques des végétaux, t. If, 1897. 

(2j Viaa, Les maladies de la vigne, 1893. L'auteur ne connaît que deux cas observés en 
Suisse par M.H. Perusset. — Dr FAES, Revue de Viticulture,1908, p.100, trouve encore le L. Squa- 
maria sur les vignes du bord du lac de Bienne, à Neuveville. 
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que les vins décolorés au charbon ne les possèdent pas, ou plus, puisque le 


charbon, en enlevant la couleur, détruit en même temps ce bouquet qui est comme 
läme du vin. On obtient par ce procédé, comme le dit M. Dugast, un liquide 
. quelconque — de l’eau légèrement a!coolisée — qui partage avec l'oxyde de 
carbone la propriété chimique d’être « incolore, inodore et sans saveur ». C'est 
peu pour du vin! Si on se figure faire avaier ça aux amateurs de vin blanc, on 


pe se trompe. 


: 
? 


Enfin, cette décoloration, quoi qu'on: dise, est une faléification destinée à 
_tramper l'acheteur: Hisifeotion inoffensive, si vous voulez, mais si on en auto- 
rise une, comment niutite les autres? # 

- J'ai goûté à Paris, ces années dernières, divers vins d'Aramon faits en rouge, 


en rose et décotorés au charbon, eh be voici comment je les classerais si 


j'avais à le faire, suivant mon goût d’amateur de vin blanc : 1° rosé (franchement 
rose) ; 2° paillet, gris; 3° rouge ordinaire; 4° (bien au-dessous) décoloré. 

Je retrouve dans le vin rosé toutes les qualités du vin blanc : en le buvant 
dans l'obscurité, on le prendrait pour du blanc, tandis qu'on prendrait le « déco- 
loré » pour. de la piquette ou de l’eau alcoolisée. Et qu'on ne me dise pas: 
jalousie de métier! Car, entre ces deux vins, celui dont nous pourrions le plus 
craindre la concurrence, c’est le rosé; mais c'est du moins une concurrence 


Jloyalé, qui ne risque pas de restreindre la clientèle des vins blancs, mais pour- 


rait, au contraire, l'étendre aux dépens des vins rouges. Tandis que les déco- 


lorés, par leur mauvaise qualité, ne feraient que nuire, en faisant baisser les 


vins blancs sans avantage pour personne. 
Et puis ce vin rose — franchement rose — est si joli! j'en ai vu chez mon 
ami P. Gervais, qui faisait scintiller les carafes comme des rubis et ornait 


vraiment la table, tout en flattant le palais. Impossible de ne pas reconnaître 
cela, et c'est bien quelque chose. Seulement, méfions-nous : le marché des 


vins blancs est bien plus, restreint que celui des rouges, et si tout le monde 
veut faire des blancs à la fois ilarrivera naturellement une mévente pire encore ; 
il est vrai que les propriétaires de cépages rouges en seraient quittes pour faire 
cuver l’année suivante. À ce sujet, voulez-vous me permettre de vous conter « la 
crise des cochons de lait », survenue il y a quelque cinq ou six ans et qui est 
bien le modèle d’une surproduction agricole soudaine. 

Donc, ces petits animaux roses (eux aussi) et soyeux, que nos « ménagères » 


_ nomment ici des « godillons », avaient atteint, je ne sais pour quelle cause, le 


prix de 45 francs pièce, au lieu de 20 francs, valeur ordinaire, et s'étaient main- 
tenus quelque temps à ce prix. 

Aussitôt toutes les « Perrettes » prirent leur « pot au lait » et supputèrent des 
bénéfices follement chimériques en raison de la fécondité connue de la race 
porcine. Toutes achetèrent à à prix d’or des « truies godillonnières » (reproduc- 
trices), si bien que quelques mois après venaient à la lumière des milliers 
de « godillons » blancs et roses. Certains villages de 5 à 6 feux en montraient 
100 et plus. Mais, hélas! ce qui devait arriver arriva. 

Sur les marchés, le « godillon » devint « faible » à 30 francs, puis « lourd » à 
20 francs, à 15 francs, tomba à 10 francs, pour « s'effondrer » à 5 francs, 2 francs 
et même à 0..., puisque, après chaque marché, on voyait des bandes de ces 
pauvres abandonnés courir les rues, la queue en trompette; leurs propriétaires 
préférant les laisser là que de les remis sans espoir d'en tirer les frais de 
nourriture. 
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Aux grands maux, les grands remèdes : on mit les truies au saloir, on mangea 
les godillons cuits au four ; aussitôt le cours des choses et celui des GOUTTE se 
rétablirent normalement. 4 ! 

N'est-ce pas là exactement ce qui se passe en agriculture chaque fois qu'un 
produit prend de la valeur? C’est là ce qui est arrivé hier aux vignobles à grand 
rendement et ce qui arrivera demain aux vins blancs si on les surproduit brus- 
quement : c'est mathématique et inévitable! 

Et dire que certains viticulteurs du Midi parlent d’arracher lou vignes 
rouges. pour les replantér en cépages blames! C’est de la folie, car isavent-ils si 
le vin blanc se vendra mieux que le rougegwand leurs nouvelles vignes viendront:en 
production? et leurs vins blanes vaudront-ils mieux que les rouges? C’estdouteux! 

Qu'on fasse des vins roses, paillets, gris, blancs, comme on voudra, mais au 
moins qu'on les fasse naturellement et qu'on me vienne pas encore jeter le discrédit 
sur nos vins de France avec toute cette cuisine chimique qui n’a qu'un but, 
tromper l'acheteur en lui passant autre chose que ce qu’il demande. 

Je me joins à M. Dugast pour demander l'interdiction de la décoloration des 
vins par le charbon ou autres procédés. C'est l'intérêt de tout le vignoble, si ce 
n’est pas celui de certains viticulteurs. — COMTE DE LA ROCHEMACÉ, président des 
syndicats viticoles d'Ancenis et ide Couffé. | 

La nouvelle loi sur le régime des vins en Allemagne. - — Le era ; 
de loi concernant le régime des vins en Allemagne, dont la Revue a donné une 

analyse détaillée dans son numéro du 47 décembre 41908, est devenu, après 
quelques modifications des détails, la loi allemande du 7 avril 4909. Nousen rap- 
pellerons seulement les dispositions essentielles et définitives, celles qui prêtent 
à des comparaisons intéressantes avec la législation d’autres pays : 


« Le vin est la boisson alcoolique obtenue ‘par la fermentation du jus de raïsin fraïs. » 
Les coupages de vins d'années et d'origines différentes, ceux de vins blancs ‘et de vins 
rouges sont permis sans qu'on puisse toutefois mélanger des vins de dessus ou des 
vins doux aux vins blancs d’autre espèce. 

Le sucrage au moyen de sucre ajouté au moût, au vin et au marc, sous forme de 
sucre pur ou en solution dans l’eau pure, est autorisé « dans la mesure voulue pour 
obtenir un produit semblable au win non additionné obtenu avec des raïsins de même 
espèce ei provenance durant les bonnes années » jusqu’à concurrence du cinquième 
du liquide total. Cette autorisation, qui s'applique « aux vins d'années précédentes », 
n’est valable que du 1°" octobre au 31 décembre; elle n’est soumise à d'autre formalité 
que celle d'une déclaration, Les vins sacrés ne peuvent être mis en vente que sous une 
dénomination qui ne prête à aucune confusion. « Celui qui met du vin dans le com- 
merce est obligé de déclarer au preneur sur sa demande, et avant livraison, si le vin est 
sucré, et de s’enquérir lui-même de ce pos quand il achète du vin, afin de pouvoir 
renseigner ses propres acheteurs. » 

On ne peut ajouter au vin, dans les traitements en cave, que les substances néces- 
saires à cet effet, substances dont le Bundesrat peut donner l'énumération. 

Dans le commerce des vins, on ne doit se servir des appellations géographiques que 
pour marquer la provenance. Il est cependant permis de se servir du nom de certains 
vignobles qui appartiennent à plus d'une propriété pour désigner les produits sem- 
blables et de même valeur de/ vignobles proches ou voisins. En cas de coupages de vins 
de provenances différentes, la nomination du produit peut être faite d’après celui qui 
« prédomine dans l’ensemble et détermine l’espèse du coupage ». Ilest interdit cepen- 
dant de faire croire que le vin provenant de coupage est le produit d'un propriétaire de 
vignoble déterminé; on doit indiquer aussi les mélanges de vins blancs et de vins rouges: 
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La contrefaçon des vins est défendue, mais on Lu fabriquer des boissons ressem- 
blant au vin et faites de jus de fruits, de sucs de plantes ou d'extraits de malt, sous 
rve de l’obligation, en cas de vente, de désigner les substances dont elles provien- 
. autorisée Eee la fabrication de boissons de ménage « faites de marcs 
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D. 4 sitions tenir. 

. 

… Les vins mousseux mis dans le commerce. doivent porter une sppelénti ou qui fasse 
FE connaître « le pays où ils ont été mis en bouteille ». Si la mousse est due à une addi- 
tion d’acide ‘carbonique « tout préparé », mention de cette opération doit être faite. On 
_ doit indiquer aussi, s’il y a lieu, les boissons analogues au vin qui entrent dans la 
ù composition des mousseux. 

_ La loi allemande applique en termes précis et réserve le nom de « kognak » aux 

alcools qui proviennent exclusivement du vin. Les coupages de kognak, désignés sous 

le nom de coupages, doivent contenir un dixième au moins d’alcoo! de vin. Kognaks 

ou coupages de kognaks doivent renfermer en volume au moins 38 % d'alcool. Les 

eaux-de-vie mises en vente sous le nom de kognak doivent porter une appellation 
. « qui fasse connaître le pays où elles ont été préparées pour la consommation ». 

Les commercants en vins, raisins de vendanges, marcs, moûts, ou boissons analogues: 
au win, sont tenus à des obligations très étroites. Ils Due tenir des livres qui men- 
tionnent: 1° l’origine de leurs produits aïnsi que les qualités achetées et vendues; 
2° toutes les indications utiles relatives à leurs opérations de sucrage et de fabrication 

. deboïssons ménagères; 3° tous les renseignements qui se rapportent à leurs fabrica- 
= tions et ventes de boissons analogues au vin. Leurs registres doivent indiquer les 
époques de la conclusion de leurs affaires, le nom de leurs fournisseurs et celui de 
leurs acheteurs pour les quantités de plus d’un hectolitre ; ils devront être conservés 
« avec les papiers d’affaires » qui s’y rapportent pendant un délai de cinq ans. 

Des fonctionnaires et experts, chargés de veiller à l’exécution de la loi, ont des droits 
de contrôle très étendus. Ils peuvent pénétrer de jour et même de nuit, en cas de 
soupçon de fraude, dans les locaux des commercants, inspecter les livres et les lettres 
d'affaires, prélever des échantillons, se faire accompagner des intéressés ou de leurs 
représentants en état de leur fournir des renseignements très détaillés. Les experts 
sont cependant tenus au secret et prêtent serment en ce sens. 

Les mesures d'application complémentaires de la loi sont réservées au Bundesrat, 
et les infractions dont elle est l’objet punies de peines qui peuvent aller jusqu’à 
20.000 marcs d’amende et deux années de prison, 


Dh 10 


Les dispositions qui ont prévalu dans Ja loi ne diffèrent guère de celles que 
comportaient les propositions primitives. Comparées avec celles qu'a adoptées 
notre législation francaise, elles s’en distinguent par l'importance des facilités 
accordées aux producteurs, et la sévérité de la réglementation du commerce. Des 
larges tolérances sont consenties en faveur du sucrage et de la fabrication des 
boissons familiales. Les négociants ne sont pas seulement soumis, comme chez 
nous, au contrôle des entrées, des sorties et des existences en magasin, ils sont 
tenus de communiquer tous leurs registres et tous leurs papiers d’affaires aux 
agents de l'administration, soumis ainsi à un régime d’inquisition qu'on suppor- 
terait certainement fort mal en France. Ce n’est pas la régie qui reste bornée à 
ses seuls moyens, ce sont les assujettis qui ont eux-mêmes à lui fournir les ren- 
seignements les plus minutieux sur leurs affaires. 

Malgré toutes les protestations qui se sont produites, l'Allemagne ne renonce 
pas à la conservation de l’expression de kognak pour la désignation des eaux-de- 
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vie de vin. Mais, comme nous l'avons faifemarquer plusieurs fois devil elle 
exige que cette désignation soit complétée par la mention du lieu de provenance. 
Uette même exigence est formulée à l'égard des vins mousseux, et l’on sait que 


ce ne sont pas là seulement des prescriptions de pure forme, mais des règles à 
l'observation desquelles on tient la main. En ce qui concerne nos vins de crus, 


la loi n’impose pas de devoirs spéciaux aux négociants. Les garanties dont ils 
sont entourés n'ont donc pas la même valeur, mais il importe de remarquer que 
« l'emploi pour les vins des désignations géographiques fausses touchant la pro- 
venance » est puni dune amende qui peut aller à 600 marcs avec six semaines 
de prison. — C. R. | 

Instructions administratives : FRAUDES COMMERCIALES, SURVEILLANCE. — 
L'Administration des Contributions indirectes, qui n’a pas été, comme on le sait, 


au devant du rôle de surveillance et de police que le législateur leur a confié, a dû : 


en accepter la charge. Si tout d’abord l'extension de ses attributions a entraîné 
quelque indécision dans ses services, le temps, secondé par la volonté manifeste 
du ministre des Finances, a singulièrement modifié la situation. La régie a 
complété son organisation fiscale par une organisation de contrôle quise renforce 
de plus en plus. Sans attendre que des réclamations lui aient été soumises, elle 
a prévu les fraudes que peut provoquer la diminution de la récolte prochaine 
dans les vignobles particulièrement éprouvés par la gelée, et elle vient d'adresser 
à ses représentants les instructions suivantes : 


Fraudes commerciales : répression des fraudes sur les vins; recommandations Pal 
(Lettre autographiée n° 266 du 13 mai 1909.) — Les gelées qui sont survenues dans les 
premiers jours du mois de mai ont, sur divers points duterritoire, compromis les appa- 
rences de la prochaine récolte des vins. 

Il est, par suite, à craindre que la fabrication des vins artificiels, qui depuis quelque 
temps paraissait avoir à peu près complètement cessé, ne prenne un nouveau déve- 
loppement. 

Afin de prévenir une éventualité, il importe d'adresser, dès maintenant, aux agents 
de tous grades, des recommandations pressantes pour qu'ils s’attachent à assurer 
l'application stricte et rigoureuse des différentes dispositions législatives votées ces 
dernières années en vue de mettre obstacle aux fraudes sur les vins. Le service devra, 
notamment, suivre avec le plus grand soin les mouvements de sucres, rechercher par 


tous les moyens dont il dispose les approvisionnements qui pourraient être constitués . 


en vue de sucrages clandestins, et exércer une surveillance particulière sur les opéra- 
tions des commerçants qui, après avoir effectué des livraisons de sucres par quantités 
de 25 kilogrammes et au-dessus, auraient déclaré cesser les ventes de l’espèce. 

Vous voudrez bien inviter les inspecteurs à porter tout spécialement, lors de leurs 
vérifications, leur attention sur ces divers points, et j'insiste pour que vous teniez 
personnellément la main à ce que les instructions et recommandations que l’admiuis- 
tration a déjà maintes fois adressées en l’objet ne soient perdues de vue, — Le conseiller 
d'Etat, directeur général, Signé : L. MARTIN. 


Décret portant règlement d'administration publique pour la délimita- 
tion de la région ayant, pour ses eaux-de-vie, un droit exclusif aux 
dénominations Armagnac, Bas-Armagnac, Ténarèze, Haut-Arma- 
gnac. 


Art. 1°r, — Les appellations régionales « armagnac », « eau-de-vie d'Armagnac », 
sont NES ement réservées aux eaux-de-vie provenant uniquement des vins récoltés 
et distillés dans les territoires ci-après délimités. 
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SE. _ Régron DU AH taNAc. = DÉPARTEMENT DU GERS : Arrondissement de 
de = Canton de Cazaubon : toutes les communes. — Canton de Nogaro : toutes 


2 les communes. — Canton d'Eauze : toutes les communes. 


Arrondissement de Mirande. — Canton d'Aignan : les communes d'Avéron-Bergelle, 
Fustérouau, Margouet-Meymes, Sarragachies, Thermes-d'Armagnac. — Canton de 


Risclé : les communes d'Arblade-le-Bas, Barcelonne-du-Gers, Caumont, Gée-Rivière, 


+ 
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Lelin-Lapujolle, Maulichères, Saint-Germé, Tarsac, Vergoignan. 


© DÉPARTEMENT DES LANDES : Arrondiss de Mont-de-Marsan. — Canton de 
Le 


 Gaba ret : les communes de Bethezer, Créon, Escalans, Gabarret, Lagrange, Mau- 


:vezin, Parleboscq, Saint-Julien-d'Armagnac. — Canton de Grenade : les communes de 
Castandet, Cazères-sur-l’Adour, Lussagnet, le Vignau. — Canton de Roquefort : les 
communes d'Arrouille, Labastide-d’Armagnac, Saint-Justin. — Canton de Villeneuve- 


- de-Marsan : la commune de Saint-Gein et la RUE du canton situé à l’est de la route 


de Bordeaux à Pau. ; 
Arrondissement de Saint-Sever. — Canton d'Aire : la partie de la commune d’Aire 
située sur la rive droite de l'Adour. L’appellation spéciale de « bas-armagnac » est 


réservée aux armagnacs provenant des ter ritoires ci-dessus énumérés. 


II. — RÉGION DE LA TENARÈZE. — DÉPARTEMENT DU GERS : Arrondissement de 
Condom. — Canton de Montréal : toutes les communes. — Canton de Valence : toutes 
les communes. — Canton de Condom : toutes les communes. 
| Arrondissement d'Auch. — Canton de Vic- Fézensac : toutes les communes. 

Arrondissement de rade. — Canton d’Aignan : les communes d’Aignan, Bouzon- 
Gellenave, Castelnavet, Loussous- Débat, Lupiac, Pouydraguin, Sabazan, Saint-Pierre 
d’'Aubezies. 


DÉPARTEMENT DU LOr-ET-GARONNE : Arrondissement de Nérac. — Canton de Mézin : 
toutes les communes.— Canton de Nérac: les communes d'Andiran, Fréchou, Nérac. 
— Canton de Francescas : les communes de Fieux, Francescas, Lasserre, Moncra- 
beau. L’appellation spéciale « ténarèze » est réservée aux armagnacs provenant des 
territoires énumérés au paragraphe II du présent article. g 


III. — RÉGION DU HAUT- ARMAGNAC. — DÉPARTEMENT DU GERS : Arrondissement 
d'Auch. — Canton d’Auch Nord : toutes les communes. — Canton d'Auch Sud : toutes 
les communes. — Canton de Jegun : toutes les communes. 

Arrondissement de Lectoure. — Canton de Lectoure : toutes les communes. — Canton 


_ de Fleurance : toutes les communes. 


Arrondissement de Mirande. — Canton de Marsiac : toutes les communes. — Canton 
de Masseube : toutes les communes. — Canton de Miélan : toutes les communes. — 
Canton de Mirande : toutes les communes, — Canton de Montésquiou : toutes les 
communes. — Canton de Plaisance : toutes les communes. — Canton de Riscle : les” 
communes d’Aurensan, Bernède, Corneillan, Labarthète, Lannux, Projan, Riscle, 
Saint-Mont, Ségos, Verlus, Vielia. é | 
_ DÉPARTEMENT DU LOT-ET-GARONNE : Arrondissement de Nérac. — Canton de Fran- 
cescas : les communes de Lamontjoie, Nomdieu, Saint-Vincent-de-Lamontjoie. — 
Canton de Lavardac : toutes les communes. — Canton de Nérac : les communes de 
Calignac, Espiens, Moncaut, Montagnac- -Sur-Auvignon, Saumont. — Canton de 
Houeillès : la commune de Durance. 

Arrondissement d'Agen. — Canton de Laplume : toutes les communes. L’appellation 
spéciale « haut-armagnac » est réservée aux armagnacs provenant des territoires 
énumérés au paragraphe III du présent article. 


Art. 2, — Les ministres de l'Agriculture, du Commerce et de l'Industrie, de la Justice 
et des Cultes et des Finances sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de l’exécu- 
tion du présent décret, qui sera publié au Journal officiel de la RéMade française et 
inséré au Bulletin des lois, — Fait à Paris, le 25 mai 1909. 


Informations : TROISIÈME CONGRÈS NATIONAL DE CRÉDIT AGRICOLE ) Le 
DES ASSURANCES! MUTUELLES ET DE LA COOPÉRATION AGRICOLE. — Ce: Congrès à ur a À 
lieu à Montpellier, du 1°" au 5 septembre 1909, sous la présidence A'honneur de. 
M. le Ministre de l'Agriculture. Le programme a été ainsi fixé : 1° Les assurances 4 £ 
mutuelles contre l'incendie et le Crédit agricole, la réassurance (M. Bourdié) ; 22 Les 
assurances contre la mortalité du bétail et le Crédit agricole (M. Rolland); 30 Les 
assurances contre les. accidents agricoles (M. Brière); 4° La Mutualité agricole, l'assu- 
rance mutuelle agricole contre la maladie, les retraites paysannes et le Crédit agricole 
(M. Léopold Mabhilleau); 5° La mobilisation de la propriété foncière et le- Crédit 
agricole (M. Charmont); 6° La petite propriété rurale etle Crédit agricole (M. Chausse) ue 
70 Les améliorations foncières et le Crédit agricole (M. Descours-Desacre) ; 8. Les 
Syndicats agricoles et le Crédit agricole (M. Marty) ; 9° Les Coopératives agricoles, 
exposé historique, régime légal, statuts, législation à établir, leurs rapports avec le 
Crédit agricole (M. Tardy) : 10e Monographies (MM. Fournier et Pasquet). 

Les communications relatives au Congrès doivent être adressées au président. de 
bureau du Comité exécutif, au siège de la Caiïsse régionale du Midi, 2, rue Edouard- 
Adam, à Montpellier. 
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EXPOSITION INTERNATIONALE AGRICOLE DE BUENOS-AYRES EN 1910. — Le ministre 
de la République Argentine à Paris vient de faire connaître au gouvernement français, 
qu’une Exposition agricole internationale aura lieu à Buenos-Ayres, à l'occasion du 


cinquantenaire de l'indépendance argentine, du 3 juin au 34 re 1910. 
VAL AE 
CONGRÈS INTERNATIONAL DE L'AUTOMOBILE AGRICOLE ET DES APPLICATIONS DU 


‘MOTEUR MÉCANIQUE A LA CULTURE A AMIENS. — Ce Congrès aura lieu à Amiens, les 


22 et 23 iuillet 4909, à l’occasion de la 2e Exposition internationale d'automobiles et de 
moteurs agricoles. Les communications et demandes d'adhésion devront être adressées 
au secrétariat général du Comité central d organisation, 166, boulevard de Magenta, à 
Paris. , ; 
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VIGNOBLES ET VINS < 


Livraisons des vins de la propriété. — Le tableau suivant donne les 
résultats comparés des quantités de vins enlevées de chez les récoltants, et des \ 


stocks existant chez les marchands en gros au 30 avril : | | 4 


1906-1907 1907-1908 1908-1909 


hectolitres hectolitres hectolitres 
Récolte kde. l'année …....:....41.8:. 5: 52.000.000 66.070.273 60.545.265 | 
Quantités de vins sorties des chais des | | 
récoltants (droits garantis ou ac- d | 
quittés) pendant le mois d'avril. 3.811.079 4.615.933 3.752.880 
Du 1er sept. 1908 au 30 avril 1909. .… 29.185.842 29.011.510 29.048573 
Î 


Stock commercial à fin avril........ 45.708.042 15.735.571 15.663.310 | 


4 


| 
| s 

Les sorties d'avril sont en augmentation sur celles de l’année derrière; mais | 
en diminution sensible sur 1907. La quantité totale sortie depuis le 4 septembre : 
se trouve maintenant supérieure de 47.000 hectolitres à celle de 1908. Le stock, à. 
qui était en augmentalion de 44.000 hectolitres à celui de l’année dernière, il à. 
va un mois, ne l’est plus que de 27.000 hectolitres. Ces deux faits sont favo= à 
rables aux transaclions. 
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? #1 PARIS qu | 
sr 4 NAT 1907 1907-1908 1908-1909 
a % d HER: F y a. 
04 _. Sorties Stocks Sorties Stocks Sorties , Stocks 
6.471.465) 1.011.325 6.782.829 913.772 8.268.992 974.262 
1.693.288 299.318 2.040.951 284.469 2.245.080 263.924 
Made. : 3.510.729 408.410 4.060.342 394.861 3.963.643 418.190 
DHénées Or. 1.517.791 287.647 2.705.443 328.789 2.472.337 292.753 


, ?  RCRAREINENO FT ER - | |ÜÉÎllÉINIRNNS So 
13.193.273 2.006.700 15.589.235 1.911.894 16.950.052 1.949.126 


P 
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Les sorties ont augmenté pour ces quatre départements d'environ 
1.400.000 hectolitres par rapport à celles de 1908, et de 3.800.000 par rapport 
à celles de 1907. L'augmentation est importante pour l’Hérault, puisqu'elle est 
_ de 2.500.000 hectolitres environ, et pour le Gard, tandis qu'il y a légère diminu- 
_ tion pour l’Aude et les Pyrénées-Orientales. Les stocks sont toujours en diminu- 
tion par rapport aux années précédentes, mais cependant il y a une légère 
a: augmentation de 38.000 hectolitres sur l'an dernier, qui vient de l'Hérault et 
1! de l'Aude, carle Gard et les Pyrénées-Orientales sont en diminution. 
| Pour la Gironde, les sorties s'élèvent pour ces huit mois à 2.012.386 hecto- 
| litres contre 2. 991.496 en 1908, 2.859.261 en 1907 et 2.459.388 en 1906. L’aug- 
4 mentation qui était constante D 1906 fait place à une diminution très appré- 
| _ciable. Le stock est de 2.991.767 hectolitres contre 2.978.468 en 1908, 
3.158. 295 en 1907 et 3.044.138 en 1906. Il est en diminution sur 1907 et 1906, 
; mais en augmentation sur 1908. 
: Pour la Côte-d'Or, les sorties sont de 285. 466 hectolitres contre 208 85% 00 
1908, 283.097 en 1907 et 249.150 en 1906. Le stock est de 497.050 hectolitres 
contre 494. 155 en 1908, 531.741 en 1907 et 513. 121 en 1906. — Raymonn BRUNET. 


LD 
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Hérsurr. — Le vignoble de l'Hérault est actuellement en bon état. La végé- 
tation, retardée par les froids d’un trop long printemps, se développe très rapi- 
dement. Les Yaisins sont nombreux ; la plupart des cépages ont « montré » au 
débourrement une quantité de grappes très suffisantes. 

Malheureusement, les gelées du 3 mai ont causé, dans certaines plaines et 

bas-fonds, d'importants dégâts. La partie basse de l'arrondissement de Béziers 
et la vallée de l'Hérault ont été particulièrement atteintes. Le mal a été « très 
jaloux », c’est-à-dire très localisé; des carrés ont perdu une grosse partie de 
leur récolte, tandis qu’à côté d’autres n’ont pas souffert. 
_ Malgré cela les pertes ne seraient pas considérables si aucun autre accident 
ne venait s’abattre sur le vignoble. Mais les insectes de toutessortes nous mena 
cent partout. Les Vers gris (porquets), l'Ecaille martre (la taure boucrice) dans 
certaines communes ont mangé tous les bourgeons. Par place les vignes parais- 
sent encore sans vie, elles n’ont plus aueume partie verte. Ailleurs les Altises 
percent et dévorent les feuilles, et les vignerons craignent une forte invasion de: 
LR Que restera-il après le passage de tant dé ravageurs? 

: Sans doute on a effectué de nombreux traitements contre lous ces parasites. 
Les sels d’arsenic ont été très fréquemment employés, de larges parcelles sont 

À on og restées. sans: inseclicides, et om se demande, tout au moins pour la 


…._  ” Cochylis, si cela ne suffira pour que les sen de la deuxième génération 
Ê soient nombreux et très dangereux. 
1e ” Les sulfatages et les soufrages sont pratiqués très soigneusement, malgré la 
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crise, Ar puE le dE Roinent qui s’est emparé de tout le nude le vigneron 


du Midi accorde toujours à la plante préférée toute sa sollicitude. Quand donc le | 


paiera- t-elle de tant de travail et de tant de soucis. 


Les cours se sont relevés depuis quelques jours. Les bons vins sont de plus 


en plus recherchés; et comme ils commencent à se faire rares, on les paie plus 
cher. Ici, plus qu'ailleurs, on espère arriver sans stock en fin de campagne. 
Jamais les sorties des vins n'avaient été aussi abondantes et il y a encore d'assez 


grandes quantités de vins vendus non encore livrés. Depuis plusieurs années la 


situalion commerciale ne s'était présentée aussi favorablement, mais sis peut 
dire ce que nous réserve l'avenir. — C. P, 

HÉRAULT. — L'appréciation des dommages causés par la gelée est l'élément 
d'action sur les cours dont on se préoccupe plus spécialement en ce moment du 
côté des propriétaires comme du côté des commerçants. Si les pertes sont géné- 
rales et considérables, il est bien difficile de se faire une idée assez approchée 
de leur importance. D'une manière générale, le Midi, tout en ayant été forte- 
ment atteint sur certains points, a relativement été beaucoup moins éprouvé 
que les autres parties de la France. Suivant les communications reçues de ses 
correspondants par la Revue vinicole « sous le coup de la première impression », 


les dégâts prévus représenteraient 40 % dans la Charente, 70 % dans la Cha- 


rente-Inférieure, ce serait la région la plus maltraitée. Dans son ensemble, le 
vignoble de la Loire n'aurait guète moins été atteint, et la gelée aurait enlevé 
moitié encore du raisin. En Bourgogne, l'Yonne a été particulièrement maltraité, 
et la Côte-d'Or n’a pas été beaucoup plus épargnée, mais le mal est bien moins 
grave dans le Maconnais et le Beaujolais: En Champagne, la Marne aurait vu dis- 
paraitre un quart de sa récolte, quand les départements voisins, qui préten- 
daient être englobés dans la délimitation de la Champagne viticole, ont subi de 


vrais désastres. L'Ouest n'aurait à enregistrer que des dommages assez restreints. 


Très peu de chose dans la Gironde. Tous les renseignements ainsi centralisés 
sont de nature faire une profonde impression. Toutefois, on est bien obligé de 
reconnaître, d'une part, que l'évaluation des pertes reste incertaine, et que, 
d'autre part, si tout ce qui a échappé à la gelée allait bien jusqu’à la vendange, 
les dommages constatés pourront être réparés dans une assez large mesure. Il 
ne reste pas moins certain, malgré tout, que la situation du vignoble est beau- 
coup moins favorable actuellement qu'elle ne l'était encore au 1° mai, à la veille 
de l’abaissement de température qui a causé de très graves dommages. Au pis- 
aller, nous disait un grand propriétaire du Midi, si les régions atteintes ne se 
décident pas à suppléer à leurs efforts par des achats importants dans l'Hérault, 
l’Aude, elc., leurs récoltes ne déborderont pas sur les départements voisins qui 
s’approvisionnent d'ordinaire chez eux. 

Aussi, dans cette situation, l'élévation des A Mon des propriétaires n'a 
rien que de normal et de Lubtifié, Surpris dans sa confiance de l'avenir, le com- 
merce, qui se contentait d'acheter au fur el à mesure de ses besoins, cherche 
naturéllement à la hausse. Quelques viticulteurs rappellent l'élévation des cours 
de 1903; on leur répond en leur opposant la débâcle des prix qui a suivi une 


hausse dont l’exagération semble maintenant reconnue de tous. Quoi qu'il doive 
arriver, c’est pour le moment un relèvement sensible des cours — bien qu'avec» 


affaires modérées, qui se produit; on l’évalue de 1 à 3 francs par hectolitre pour 
les vins rouges, et de 2 à 3 francs pour les vins blancs. 


» 
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ni n ‘y: a | pas, LEA reste, que la golée dont on doive tenir compte dans la manière 
‘d'envisager le marché. Les quantités de marchandises disponibles devraient 
oquer, à elles seules, un relèvement, marqué des cours. C'est ae que 


Yeux avantages considérables ressortent de l'examen impartial et sans parti-pris 
Te cl iffres officiels pour les quatre départements viticoles du Midi : 1° La propriété 
Fait livré, de plus qu'en avril 1908, 250.000 hectolitres ; 2° En même temps, le stock 
De _ commercial a diminué de 440.000 hectolitres, pendant ce même dernier mois d'avril. 
hi | % et pourtant, l’année dernière (de grande production), n’était déjà pas ordinaire, 

14e _ Je serais tenté d’ajouter qu’il reste bien moins de vins (vieux et nouveaux) à la 
propriété, que l’an dernier à pareille époque, que les mois chauds, qui commencent, 
sont toujours ceux des plus grosses livraisons, qu’il y a à faire face aux besoins de la 
| consommation, non seulement pendant les quatre derniers mois de l'exercice (qui finit 
1& au 31 août), mais durant les ciug ou six mois de grande consommation qui nous 
séparent des vins nouveaux, en supposant même qu'on ne consomme plus que des vins 
nouveaux, dès leur apparition. Mais ce serait entrer dans la voie des commentaires 
dont je préfère m'abstenir, pour laisser mieux à chacun l’appréciation personnelle des 
faits que je voudrais plutôt me borner à indiquer. | 


En résumé, M. Jules Lenhardt Pomier se montre optimiste, mais il ne l’est 
pas à un degré si marqué qu’il veuille prendre la responsabilité de pronostics 
pas trop favorables. À plusieurs reprises déjà, il a signalé les difficultés et le 
danger de prévisions sur les mouvements des prix. Sa longue expérience du 
commerce lui a appris que leur fixation dépend de circonstances, qui ne sont 
pas seulement très variées mais dont beaucoup restent toujours mal connues, 
et il laisse prudemment à chacun des intéressés le soin de décéler selon ses vues 
sans trop s'avancer; on peut dire, croyons-nous, que les majorations de cours 
signalées semblent au moins bien acquises, et on est naturellement disposé à 
approuver ceux qui espèrent mieux. — KR. | 


…  Vaucruse. — La vallée du Bas-Rhône a été généralement épargnée par les 
| _gelées, depuis Montélimart jusqu’à la mer, sur les deux rives du Rhône. Seuls, 
_ quelques points peu nombreux et particulièrement abrités ont eu quelques 
E _ bourgeons grillés dans les vallées latérales des petits affluents du fleuve. 
| Exception cependant doit être faite, pour une partie de la plaine du Thor et 

de Cavaillon, en Vaucluse, où le beau vignoble des Vignères a été sérieusement 
atteint. Il en a été de même pour les vignes situées dans la vallée de la Durance, 
entre Cheval-Blanc et Perthuis; là, les dommages varient entre 30 % et 40 %. 

Plus haut enfin, er remontant le cours de la Durance, vers les Basses-Alpes, 
les dégâts sont encore plus importants. 

Il convient d’ailleurs de remarquer que cette zone du Bas-Rhône fait partie 
de celle qui, avec la vallée de la Garonne, a été signalée, dès le début, comme 

ayant été spécialement petsonvés. Ce fait provient de la violente tempête qui, au 
moment des gelées, n’a pas cessé de souffler dans la basse valise de notre 
fleuve. 

Par contre, nos vignerons se plaignent de dégâts importants causés par le Ver 
gris, Ver Lciurne et ampélophage. Certaines vignes ont été atteintes au point 
d’avoir la presque totalité de leurs pousses dévorées. ; 

Instruits par l'expérience des années précédentes, certains propriétaires 


vor 


U 
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avaient, cette année, renoncé à cultiver leurs vignes, où l'herbe s'était par suite 
développée abondamment. Les Vers, trouvant ainsi une nourriture plus à leur 
portée, l'ont attaquée de préférence aux souches, qui-sont demeurées à peu ie 
indemnes. 

A part les gelées et les attaques du Ver gris, la végétation se présente hi et, 
finalement, on doit pouvoir compter, dans la région, sur un rendement moyen, 
si aucun accident grave ne se produit d'ici à la prochaine récolte. 

A la suite des gelées, les cours ont monté d'environ 1 fr. 50. Le commerce a 
tenté de faire grève aux achats; mais, en définitive, comme certains négociants 
avaient des besoins urgents à satisfaire, ils ont procédé, à la sourdine, aux 
achats de réapprovisionnements nécessaires et la hausse acquise a à. dû être 
acceptée par eux. 

On doit espérer mieux encore, croyons-nous. Il est, en effet, certain qu'il reste 
fort peu de vins invendus à la propriété. Le commerce, d'un auUe côté, est peu 
approvisionné. Avec les chaleurs qui 7 Menvent, la conso devient 
plus active. L , 

Il faut donc, bon gré mal gré, s'adresser aux propriétaires encore asian 
de vin, et ceux-ci sont rares. 

Nous avons fait, avec soin, une enquête dans la vallée du Bas-Rhône, c'est- 
à-dire dans la région qui, sur les deux rives du fleuve, se prolonge de Pierre- 
latte (Drôme) à la mer, comme limites, à droite, les dernières collines des 
Cévennes et à gauche les derniers contreforts des Alpes. Dans cette région, qui 
s'étend sur une partie de Vaucluse, du Gard et des Bouches-du-Rhône, sont 
comprises les riches plaines de Cavaillon, Graveson, Beaucaire et la Camargue. 

Suivant des renseignements bien contrôlés, la quantité de vin encore invendue 
détenue par la propriété et destinée à passer aux mains du commerce, attein- 
drait à peine, dans cette zone, 160.000 hectolitres à 180.000 hectolitres, pour 
une quantité récoltée de 1.700.000 hectolitres enviren. 

C’est donc, à peu près, le dixième des vins qui resterait disponible, plus de 
trois mois avant que le premier raisin soit porté à la cuve. 

La très intéressante enquête que la G. G. V. fait en ce moment, dans les 
quatre départements grands producteurs du Midi, semble devoir cohelure à des 
constatations analogues. 

Dans ces conditions, un relèvement Séfienx des cours est probable et le résultat 
déjà acquis de 1 fr. 50 d'augmentation ne paraît être qu'une première étape 
dans la voie, légitime d’ailleurs, d’un rehaussement sérieux des cours, malgré la 
résistance que le commerce oppose, en.ce moment, à ce mouvement. — DA. 


AVEYRON. — La gelée du 2 au 3 mai a donné quelques appréhensions aux 
agriculteurs ; elle a même rôti quelques bourgeons sur certains points; mais,en 
réalité, le mal est peu grave et la vigne a pu se développer normalement, après 
avoir traversé la période critique de la lune rousse. Les viticulteurs procèdent 
en ce moment activement aux premiers sulfatages et soufrages. Le cours des 
vins, malgré les gelées qui ont éprouvé certaines régions, ne s’est pas sensible- 
ment relevé; il y a du reste encore un cerlain nombre de caves invendues, ce 
qui n’est pas sans influencer défavorablement le marché. — EuGÈNE Marre. 


HauTEes-PyYRÉNÉES. — Actuellement le vignoble, dans le Madiranais et dans la 
plaine de l'Adour, présente un aspect à peu près satisfaisant. Cependant la sortie 
et la pousse des bourgeons sont un peu irrégulières. Les gelées ont épargné le 


L 
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vignoble et si le beau temps continue, on peut escompter une assez bonne 

récolte. ]l fait en eflet très chaud, il ne pleut pas et le temps est tout à fait favo- 

rable à la végétation de la vigne. Les vignes sont maintenant déchaussées, 
sulfatées et soufrées, il n’y a pas encore trace de maladies cryptogamiques. 

. - Lecours des vins reste stationnaire; à signaler cependant une hausse sur les 

… vins blancs, qui deviennent rares. Le stock, chez les négociants, est à peu près 

- nul, ceux-ci n’achetant qu’au fur et à mesure de leurs besoins. Les prix sont les 

de suivants. La barrique de 300 litres : vin blanc, 65 francs; vin rouge, 75 francs. 

EF. Mana. 


ce - LANDES. — La vigne est en excellent état et a de fort belles apparences. Les 

_ travaux s’exécutent dans les meilieures conditions. Les premiers sulfatages et 
soufrages ont été appliqués de parfaite façon. : 

Quelques vignobles ont été envahis par l'Altise et la Cochenille plus fortement 

que lesannées précédentes : ces invasions sont tout à fait locales. Les vins s'écou- 

lent lentement, le cours moyen est d'environ 60 francs à 70 francs la barrique 

de 300 litres. Ce qui reste de Piquepoul se traite à des prix très divers. — A. B. 


Deux-Sèvres. — Dans toute la région l’état du vignoble est des plus déplo- 
rables. Les gelées des 24 et 25 avril ont tout détruit, il ne reste plus rien, abso- 
lument rien; c’est un véritable désastre pour les viticulteurs. De nouveaux bour- 
geons sortent à nouveau de la souche. Quelques tiges paraissent avoir quand 
même un ou deux raisins, mais ce n’est pas à compter; c’est une récolte perdue 
Dent pour cette année. Le prix du vin a augmenté sensiblement. — 

UITTAUT. ï 


LA 


- 


CHER. — Après les gelées calamiteuses du 2 et du 3 mai, les vignes semblaient 
absolument perdues, sauf sur quelques-unes des côtes du Sancerrois, oasis merveil- 
leusementL préservées. Mais dans les plaines, sur les coteaux de l’arrondissement 
de Cosne, à Pouilly-sur-Loire, La Charité, Nevers, etc., le désastre était complet. 
Les vignerons n’avaient pas souvenance d’une destruction aussi complète des 
bourgeons, déjà fort avancés. 

Mais, sous l'influence de la température estivale du milieu du mois de mai, 

un changement à vue vient de se produire. Des faux bourgeons se sont déve- 

loppés avec une grande rapidité, à côté même des pampres brûlés par la gelée, 
et qui subsistent. Les Gamays, les Limberger, greffés sur Riparia-Rupestris, 
permettent d'espérer une récolte partielle. Les Pinots rouges ont moins bonne 
apparence. | 

Les cours des vins se sont ressentis de la panique générale. Ils étaient tombés 

à 30 francs ou 35 francs l’hectolitre pour les qualités ordinaires, ils se sont relevés 

à 35 francs ou 40 francs. Il ne reste presque plus que des vins rouges en cave. 

Les vins blancs (de Sauvignon et Chasselas doré) continuent à être en faveur et 

sont presque tous vendus. 

. Dans sa dernière réunion, le Comice agricole de Sancerre a décidé que la Fête 
comiciale, fixée probablement au 12 septembre, serait précédée d’une Exposition 
spéciale d'appareils et produits destinés aux traitements des vignes et des vins, 

ainsi que d'appareils de distillation. — E. D. H. 


CôTe-D'Or. — Notre vignoble a été très éprouvé d’abord parles gelées d'hiver, 
l'échamplure et ensuite par la gelée des 2 et:3 mai. Beaucoup de vignes, en plaine 
comme en coteaux, ont été échamplées, Surtout celles qui avaient été taillées 
avant l'hiver, soit simplement pour avancer le travail de la taille, soit le plus 
généralement pour pouvoir leur appliquer le traitement au sulfate de fer contre 
la chlorose. 


Il y aurait lieu de faire une étude spéciale sur les causes de celte échamplure ; 
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pour aujourd'hui, contentons-nous d'en signaler les effets : dans les wi 


dessous ou à la base des bras, lesquels se dressent nus et noirs comme s'ils 
portaient le deuil de leur végétation morte. 


En ce qui concerne les gelées des 2 et 3 mai, il y a peu de mal dans la région 


de Dijon et de Gevrey; on peut estimer la perte à une moitié au nord de Dijon, 
région de Selongey et pays environnants; à un quart dàns la côte de Nuits: à 
un demi dans le rayon de Beaune, davantage au sud de Beaune. 4 

Dans toute l’arrière-côte, depuis Nolay, Mandelot, Meloisey, jusqu’à Arcenant, 
Beiz, etc., on peut estimer les pertes aux trois quarts de la récolte. 

En plaine, les vignes ont été également très maltraitées, mais ont cependant 
moins souffert. | | 

Dans l’Auxois et le Châtillonnais, le désastre est complet. 

De plus, cette gelée des 2 et 3 mai ayant saisi le cassis en pleine fleur a déter- 
miné une coulure telle qu'on peut dès maintenant estimer la récolte du cassis 
diminuée de moitié. C’est pour le département, étant donné l'importance des 
plantations, une perte considérable qui vient s'ajouter à celle du vignoble. | 

Dans les vignes non échamplées et non gelées, la végétation estsuperbe main- 
tenant, avec une abondante poussée de raisins. Les travaux, retardés par un 
hiver prolongé, ont été poussés activement ; loutes les vignes sont actuellement 
debout, c'est-à-dire ont reçu au moins un premier labour et les échalas sont 
plantés, sauf quelques rares exceptions. | 

On à pu rattraper en quelque sorte le temps perdu, grâce à l'introduction de 


plus en plus répandue de la culture à la charrue entre les lignes, à laquelle on 


commence à ajouter. la culture entre les ceps. Différents modèles de charrues 
interceps commencent à fonctionner et les derniers perfectionnement apportés 
semblent donner à peu près la solution de ce difficile problème. 

Nos vignerons, instruîts par l'expérience et fort bien conseillés par nos excel- 
lents professeurs d'agriculture, ont commencé les soufrages et se préparent acti- 
vement au sulfatage des vignes non ou peu atteintes par les gelées; mais il est 
à craindre que les sulfatages soint négligés là où la récolte sera absente. Ce sera 
un grave tort en prévision de la poussée de 1910, mais c’est bien dur de se 
donner tant de mal et de faire tant de frais sur des vignes ne devant rien 
rapporter en 1909! LT 

Au point de vue commercial, la gelée a paralysé toutes les affaires; les proprié- 
taires ont cessé les offres pour attendre la hausse ; les acheteurs ont jugé prudent 
de s'abstenir pendant quelque temps, de sorte que des deux côtés, on attend et 
on s'attend. Les vins blancs ordinaires seuls sont maintenant introuvables. Quant 
aux rouges, on peut dire, étant donnée l’explication ci-dessus, que les cours sont 
restés stationnaires avec une tendance à la hausse, mais non encore dessinée. 


Elle devrait se produire si lon prenait à la lettre les anciens dictons de la. 


région : 


Quand la poire passe la pomme, 


Garde ton vin, bonhomme (1). | 


Ce qui est le cas cette année; sur les poiriers, les fruits noués sont beaucoup 
plus abondants que sur les pommiers ; mais que valent les anciens proverbes 
de nos pères, étant données maintenant les facilités d'échange entre Les diverses 
régions vilicoles? — BoUHEY-ALLEX. 3: À 6 MEN 


Douss. — En règle à peu près générale, il ne reste de l'ancien vignoble que 


les terres siluées en coteaux, ne pouvant se prêter à d'autres cultures, sauf pour 
quelques plantations de plants directs. Plus de la moitié des plantations de 
greffés sont en souffrance, pour ne pas avoir suffisamment étudié les sols destinés 
à recevoir tel ou tel porte-greffe; par contre, toutes les plantations faites avec 
discernement se sont maintenues dans un état de production normale. 


= 
- 


Les travaux du vignoble sont en souffrance, cela est dû surtout à la pénurie u 


({) Le proverbe opposé est : . 
Quand la pomme passe la poire, ‘5h47 
Voisin, tu peux boire. 


LA 
ROMT- ON ANSE Ab est 
échamplées, la végétation laisse à désirer, les bourgeons doivent pousser au- 
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$ :. 2 VENTES et aussi au découragement qui a suivi la gelée noire du 3 courant 
quid atteint plus spécialement le haut des coteaux; ce contrelemps, avec les 
_ gelées d'hiver ou « bourres-cuites », ont diminué la récolte ou plutôt l'apparence 
_ de récolte d’un cinquième à la moitié.  ” | 
…_ La minuscule importance du vignoble ne comporte pas de chais; de simples 
‘aves suffisent à loger les récoltes; en ce qui concerne les cours, ceux-ci sont 
rés variables et selon qualité : les vins rouges se vendent de 20 à 40 francs 
'hectolitre et les vins blancs, qui sont rares, de 40 à 50 francs l’heclolitre, le 
“(out nu et pris en cave du vendeur. Il ne reste en cave que le tiers à peu près, 
dont l'écoulement se fera d'ici la nouvelle récolte qui sera forcément restreinte. 
Comme conclusion, une triste perspective s'ouvre pour l’agriculture et la viti- 
— Culture, surtout chez nous, où on ne peut appliquer l'outillage moderne, en 
“ raison de la situation topographique de nus sols à vignes. 
» La raison en est certainement due à l'abandon de la culture par les jeunes, qui 
cherchent, avec quelque raison, des emplois plus rémunérateurs et moins 
- pénibles, on pourrait ajouter moins aléatoires, surtout pour les fonctionnaires 
ou employés laborieux et probes. — A. MARCHAND. 


Meuse. — La nuit du 2 au 3 mai a été désastreuse pour le vignoble meusien, 
auquelelle avait tout enlevé. Heureusement le bois était très fertile celte année 
et le refroidissement survenait au commencement de mai, alors que quelques : 
boutons dormaient encore dans la bourre; en sorte que les pousses nouvelles 
porteront encore un certain nombre de raisins. Sans doute ce ne sera pas l’abon- 
dance, mais une petite consolation. Les affections cryplogamiques n'ont pas 
encore fait parler d'elles. | Le 

Les vins se sont bien vendus dès le début de la récolte; mais ils n’étaient pas 
abondants et ce qui reste en cave maintenant sera utilisé par le propriétaire 
pour son usage personnel. En conséquence, il n’est pour ainsi dire plus question 
de cours. — HUSSENOT. OR 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du ?9 mai 
1909. — Abricots Espagne : 0 fr. 75 à 1 fr. 25 la caisse. — Fraises Tarn-et-Garonne 
80 à 120 fr. les 100 kilos. ; Lot extra : 410 à 130 fr.; ordinaires : 10 à 100 fr,; Vaucluse 
au poids : 40, 80 à 90 fr.; Anjou : 70 à 85 fr. ; ordinaires : 40 à 45 fr. — Cerises et Bigar- 
reaux War: 38 à 60 fr.; noires du Var : 20 à 40 fr.; vallée du Rhône : 28 à 55 fr. ; Gard, 
Bouches-du-Rhône : 28 à 55 fr. — Haricols verts Algérie : 55 à 90 fr.; tachés : au 
mieux; beurre : 60 à 80 fr.; du Var : 100 à 150 fr. — Amandes : 60 à 100 fr. — Tomates. 
Oran : 35 à 80 fr.; Marseille : 100 à 120 fr. — Asperges de Vaucluse : 40 à 45 fr.; en 
vrac : 40 à 60 fr. ; petites : 15 à 20 fr. — Pommes de terre, Algérie : 25 à 28 fr.; Espagne: 
18 à 22 fr.; Barbentane : 28 à 30 fr, ; Ouest : 24 fr. — Petits pois, Bouches-du-Rhône, 
Mar, Pyrénées-Orientales : 20 à 35 fr; Sud-Ouest : 25 à 35 fr.; Centre : 35 à 40 fr. 
Chouxz-fleurs : 7 à 40 fr. — Fèves : 16 à 25 fr. 

A la chaleur excessive de la semaine passée, qui a rendu les arrivages considérables 
tant en fruits qu'en légumes, succède depuis plusieurs jours un temps froid et 
presque continuellement pluvieux, / défavorable à la vente en général. L’écoulement 
s'est fait plus régulièrement et avec une petite amélioration qui, à l’occasion des fêtes, 
aurait été plus sensible encore si la chaleur avait continué. Les cerises et les bigarreaux, 
tant du Var que du Gard er Bouches-du-Rhône, sont journellement très abondants, 
- surtout que le retard du Var coincide avec les expéditions de la vallée du Rhône qui 

sont commencées et dont la récolte est forte. La Bourgogne ne tardera pas à paraitre, : 
Il està craindre, dans ces conditions, que les cours ne puissent se relever sensiblement, 
à moins que le beau temps chaud ne vienne favoriser la consommation. Quelques lots 
laissent plus ou moins à désirer. Les fraises du Sud-Ouest et de l'Ouest vont devenir. 
plus abondantes à la suite des dernières pluies. Il convient de s'attendre à des prix 
moins élevés. Celles de Vaucluse vont diminuer, dit-on, sensiblement. Paris commence, 
la récolte est moyenne. Les fraises d'Hyères sont abondantes et s’écoulent meilleur 
marché. Les artichauts s’écoulent difficilement avec la température actuelle. La région 
de la Bretagne et celle de l’Ouest ont paru, les envois sont encore plus faibles. Les pois 
du Centre et de Paris se sont enlevés plus facilement aujourd’hui devant la diminution 
sensible des expéditions äu Sud-Ouest. Les haricots verts d'Algérie conservent une 
vente facile devant les faibles arrivages du Midi qui est en retard. Il faut espérer que 
des mesures vont être prises sans retard par les Pouvoirs Publics, pour permettre à 
l'Algérie de continuer ses expéditions de primeurs et éviter ainsi des pertes considé- 
rables pour tous. Les pommes de terre d'Espagne vont en diminuant. — O. D. 
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636 OOURS DES PRINOIPAUX PRODUITS AGRIOOLES 


( g 1 * 
OÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) __ FOURRAGES ET PAILLES 
BLÉS A PARIS / 
Les 104 bottes de 5 kilogram 
DuX | oi | pv A6 [pue ( cup, 
AU AU AU AU } ' 
Bart Léa 17 24; L'HUIN DANS PARIS b) ct 10 MAT 47 Maï | 2 JUIN 
Blés blanocs....osoes | 25 » | 25 50 | 27 » | 27 » || Paille de blé.....,.123 à 37 24 à 36 34 à 40-33 à 41 
= roux. 210 sense À 24 80 | 25 75 1196» ! 26 » Pains... 35 à 55135 à 55,35 à 60 35 à 60 
— Montoreau..... | 25 » | 25 » { 25 56 | °5 50 |] Luzerne....,....….. 35 à 59,35 à 55|35 à QUE à 53 
Départements ESPRITS 
LYON 1.500 0 0 » e . | 24 80 f 24 85 | 25 50 | 25 80 ET SUORES 
Dijon ....s.ssseusee 23 80 à 23 75 | 24 » | 24 920 PARIS 3 MAI 10 MAI | 47 Mar 2% Mar 
Nantes............. 24 75 | 25 50 | 25 35 | 95 30 7 — . _ 
nr de de Esprits 3/5 Nord fin 
Marchés étrangers 90 l'heot., eso. 2 %| 39 50 | 39 50 | 40 » | 42 80 
Londres ............ 24 75 À 24 75 | 95 75 | 2% » SUCRES 
New-York......... 24 85 | 24 85 | 24 50 | 24 50 3 | 
Chicago..... Des Sd 23 95 | 23 65 | 93 90 | 24 » 11 Blanosn°8les100kil.| 30 75 | 30 75 | 50 80 21 50 
Raffinés — 61 50 À 61 50 | 62 » | 62 » 
SEIGLES | 
Paris sets es 1 1810 118 » f 18 35 4 18 60 Je BÉTAIL ë 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris | (Prix du kilogr. de viande, net) 
à Li - 
LS CI CORRE is. | 29 05 22 » D 98 50 | 23 50 Marché du 2 juin. 
i ; 923 j 
CFIRO : . . sean ete pe = e 2120 81 04857 1 20 : tre gté| 2e qté | 3° gté | Prix extrême 
Départements 2 À cs 
Dot nos ose 20 0 P202/0 0075 | 21. 0 TES. -rc 1 U10E 1 54 | 142 | 1 392 à 1 72 
Lyon........ vonoisie 1 21 70 AO DION 22) pi 23 :» TINRANEI.Coetr-e 2 34 2 24 2 04 | 1 84 à 2 42 
Bordeaux ....... ve. | 21 50.) 2150 | 22 » | 22 » || Moutons....... +1 2241 215 | 204 | 1 94 à 2 30 
Toulouse..,........ 22 »p 22 » | 22 50 | 21 75 [lPores..\...... «1 137 134 | 1 31 | 1 28 à 1 40 


BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 23 au 29 mai 1909. 


Tempéra-| Tempéra-|Tempéra- \ni Tempéra-|Tempéra-|T : 
JOURS ts ne Hire Prais | DATES re He | ges Pluie 
maxima | minima | moyenne [en illim. maxima | minima | moyenne [22 millis, 
PARIS | TOULOUSE 
Dimanche. 30. 2 |! 12. 6 21. 4 0 D1:25. .. 10908 16 » 22 » 0 
Eundi....|] 24. 7 | 44 » ! 149.3 0 De... JO ES 1'L 06 | 24. 3 0 
Mardi... t 22.014 Ar AT. 72 24 DO 1. .,. 1 114048 8 'pn NAGSEE 0 
Mercredi .| 1 6-91 110.729 5 2:26 1.1 11770 FT TE 42 » 1 
eudi..... 17 » 9:07 13.8 4 TETE 19» 1:#»% 13149 8 
Vendredi.] 18. 6 10 » 14. 3 1 21. 28 ... 114920) Aire 45 » 0 
Samedi... » » » » » » » son 29 » » » » » » » - 
NANCY + ALGER 
Dimanche.| 33 » 16 » } és: 0 ME 23 ...1/ 22 x 18 » 20 » 0 
Bandi....l 29 » 16 » 22:00 0 124. .,.t 9300 47 » 20 » 0 
Mardi....l: 51 » 10 » 20,75 1 O:25 ... |" 23%» 17.5 20 » 0 
Mercredi. 24 » 11 » 17:85 0 DA 26 ...r 02600 148 » 2%» 0 
Joudi.....1 22 » B'T> 45 » 1 MUN27 ..cUUDE Ty 17 » 20. 5 0 
Vendredi. 20 » 9 » 14, 5 0 POUUES .. 1.240» 16 » 20 » 0 
Bamedi... » » » » » D» » H2:20 +). » » » :» » » » 
LYON À | BORDEAUX 
Dimanche.| 30. 1 &. 5 22.78 0 De 23 461 1128.09 12 » 20. 4 0 
Lundi.... 31. J J. 3 234 4 0 .….. 24 ….. 32 (| 14. 8 DER 4 2 
Mardi....l 29.8 6. 9 185:.8 5 PES ‘oil VAS D 9 » 13:75 2 
Mercredi .| 21. # 1. 9 14. 7 5 7 206, .1.27:% 9.2 PRES 1 
oudi:....1 49.2 8. 8 14 » 2 M5::217..,.1 214008 11.5 43:02 10 
Vendredi.! 16. 6 8 » 12: 8 2 neres . 171902 12 » 15: 8 D : 
Samedi... » » »L:0 D 2» » 02029‘, 5: » » » » » » » 
MARSEILLE ANGERS (LA BAUMETTE) 
Dimanche. 25 » ! 13 » 1 19 » 0 Hu 23 JA U0S::5 | 13. 3 [ONE 0 
Lundi... 26 » 14 » 20 » (| LUOE LORS 11124 | 20. 7 (1) 
Mardi.,..| 27 » 13 » 20 » 0 10:25 JS. 9 11.79 14. 8 10.8 
Mercredi .| 21 » 14 » 17. 5 0 126 GA '08. 2 1.8 11521 4.5 
Jeudi. .... 20 » 12 CR 16. » 3 . 21 … 15 ù 14 9 14. 8 0.2 
Vendredi 22 » 19* 9 11: 5 0 CR USSTASST. 20. 8 10. 4 135. 6 0 
Samedi... » » » » » » » on 20 SET 2e - 1 11.9 17."34 0 
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PROJET DE SOLUTION DE LA CRISE VITICOLE 


CN 


Pour faire cesser la crise permanente qui ruine la viticulture et le commerce 


honnête des vins, il faut : 


4° Défendre le consommateur contre son attrait irrésistible vers,le bon marché 
apparent qui le conduit à payer les vins médiocres plus cher qu'il ne payerait 
les bons. 

20 Défendre le commerce honnête contre la concurrence déloyale des reta- 
peurs de mauvais vins, en rendant impossible leur fructueuse industrie. 

3° Rétablir l'é diilibre entre l'offre et la demande en absorbant la surproduc- 
tion et en éliminant de la consommation les vins Pol faibles ou mauvais, et 
les non logés. 


1° Les unités se laissent fasciner par le bon marché, ne jugent pas 


de la valeur réelle du vin, et, finalement, ils payent plus cher les vins médiocres 
qu'ils ne payeraient les fé gette affirmation, en apparence paradoxale, est 


facile à démontrer. $ 

Prenons d’abord un vin payé 5 francs l hectolitre à la propriété. Au cours moyen 
de ces dernières années, le négociant ne pourra, pour ce prix, se procurer qu'un 
vin défectueux, ou un petit vin d’à peine 7°, faiblement constitué. 

Après que ce vin aura été grevé des nn de courtage, mise en gare, trans- 
port, vidange, camionnage, manutention, frais de circulation, frais de livraison, 
frais généraux et bénéfices des intermédiaires, il ne pourra être livré an con- 
sommateur à moin$ dé 25 francs l’hectolitre ou O0 fr. 25 le litre — soit cinq fois 
son prix d'achat au lieu d’origine — et, à T°, il coûtera au consommateur 
3 fr. 57 le degré. Le viticulteur, lui, ne l'aura vendu que O0 fr. 71 le degré, prix 
inférieur au prix de revient. ! 

Prenons maintenant pour exemple un*vin à 9° payé 10 francs lhecto- 
litre à la propriété. Ce vin sera mieux constitué, de conservation plus sûte, et, 
les frais généraux réstant les mêmes, il pourra être livré à 30 franés l’hectolitre 
ou 0 fr. 30 le litfe. Il ne coûtera plus au consommateur que 3 fr. 33 le degré — 
au lieu de 3 fr. 317 — et, tout en étant moins cher, il sera meilleur. Quant au 
viticulteur, il l'aura vendu 1 fr. 11 le degré, il aura couvert ses frais, il aura 
cessé de se ruiner. 


2 Pour supprimer l’industrie des relapeurs des mauvais vins — industrie 
néfaste aux viticulteurs, au commerce honnête, à l’estomac des consommateurs 
et à la réputalion du vin, il suffirait d'interdire la éirculation des vins ne 
dépassant pas 7°, d'empêcher la circulation des vins avariés, et de faire 
payer une taxe de consommation de 2 fr. 50 par hectolitre, pour insuffisance 
de degré, à tous les vins inférieurs à 9 qui seraient livrés à la consom- 
mation. Par contre, il serait accordé au propriétaire la faculté de remonter ses 
vins trop faibles, et de lés viner, jusqu'à la limite de 2, avec de l'alcool prove 
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nant de la distillation de vins faits ae sa propriélé. Cette faculté de vinag 
serait incompalible avec le sucrage, eten serait déchu, pendant toute l'année 5 
viticole, pique aurait mis du sucre en œuvre pour la vinification. Elle ne ) 
pourrait s'exercer qu'à la propriété. En serait déchue également. toute Re V4 
tion agricole où il aurait été fait de là piquette. 


3° Pour absorber les excédents, les mauvais vins et la er il serait 
attribué une allocation de:0 fr. 30 par degré aux alcools de vin ‘qui seraient 
dénaturés et auraient été produits sous le contrôle de la Régie. Par cette me- 
sure, non seulement les vins mauvais et médiocres et les excédents disparai- 
LC mais ils ne pourraient tomber au-dessous de 0 fr. 75 le degré, de sorte 
que, même pendant les années d’ abondance, les vins bons pour la consommia- 
ion ne pourraient descendre sensiblement au-dessous de leur prix de revient. 

Le budget ne perdrait rien à ces mesures : l'allocation de 50 francs pardhecto- 
litre d'alcool pur dénaturé serait couverte par le vin lui-même, en augmentant 
la taxe de circulation de O0 fr. 50 par hectolitre. Le produit de «cette surtaxe 
ferait l’objet d’un comple spécial à ouvrir par le Trésor, pour la. GR à HQE 
des alcools de vins distillés sous le contrôle de la Régie. 

Les viticulieurs ayant un débouché pour l'alcool de vin , ayant même Énlérét 
à distiller sous le contrôle de la Régie, les inconvénients de privilège des bouil- 
leurs de cru se trouveraient atténués, le Trésor y gagnerait, et non seulement le 
marché des alcools de bouche ne soit pas concurrencé el surchargé par les 
alcools ordinaires des vins, mais la consommation se trouverait allégée d'une 
partie des alcools FE PA provenant d’alcools inutilisés et produits | en fran- 
chise par les bouilleurs de cru. 

Les usages industriels étant large ouverts à l’alcool dénaturé, il ne pour- 
rait en résulter un préjudice notable pour les distilleries du Nord. D' ailleurs les 
deux cent millions que produit la betterave ne peuvent prétendre écraserindéfi- . 
niment les douze cent millions que valent chaque année les produits de la vigne. 


PROJET DE LOI. — Arricce PREMIER. — La circulation des vins demoïns 
de 7 degrés d'alcool est interdite. Est également interdite Ha circulation 
des vins avartés et AREA es à la consommMalion, | at que soit leur 
degré alcoolique. 


ARTICLE 2. — Les vins livrés à la consommation, dont le titre alcoo- 
lique ne serait pas égal ou supérieur à 9 degrés, payeront une taxe Sup- 
plémentaire de > fr, 5o par hectolitre pour insuffisance de degré. Les 
vins mousseux et les vins de liqueur, livrés en bouteilles cachetées «et 
éliquelées de moins d'un hectolitre de capacité, ne seront,pas pres 
de surtaxe, pour insuffisance de degré. | 


Anrice 3, — Le vinage à la propriété, avec de l'alcool-obtenu par ta 
distillation du vin fait a la propriété même, est autorisé en Mnsscre el 
pourra étre effectué jusqu'à la limite de deux degrés 


ARTICLE 4. — Tout viticulteur, qui distillera tout ou par tie de sa récolte 
sous le contrôle le la Régie, aura droit , pour l'alcool ainsi produit qui 
sera énaturé, à wne élloc ation de 50 francs par hectolitre d'alcool pur. 

La dénatur ation sera faite par les agents de la by dans les con- 
ditions'prescr ites par Les r èglements administratifs. Le droit à l'allocation 
dé dénaturationest mhénenié à l'alcool de win distillé ou fait pm 
Le propr iétaire, conformément aux pr escriplions du premier para 
du présent ar ticle. Tout détenteur de l'alcool ainsi produit, et EL: 
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ns 


Là | Ur. HO rR 
e Régie en bouons Mauthensifeatiie pourra se subsliluer au pro- 
Éoriere pour réclamer la dénaturationet le bénéfice de l'allocation. 


ARTICLE M Le sucrage est incompatible avec le droit de vinage et le 
| droit à à l'allocation de dénaturation. Tout propriélaire et toute propriété 
otdw sucre aura été mis en œuvre pour la vinification, perdront, pour 
toute La durée de l’année viticole, le bénéfice des articles 3 et 4. 


É. . Anriore 6: — Pour couvrir le Trésor des dépenses résultant de la déna- 
. | suration eb de l'allocation spécifiées à l'article 4, les vins destinés à la 
. consommation seront tenus d'acquitter un droit supplémentaire de cir- 
4 culation de o fr. do centimes par hectolitre, qui s'ajoutera: aw droit der 
“ x fr. 5o par hectolitre perçu conformément à la loi du 9 décembre 1900. 
… Les sommes provenant de cette taxe supplémentaire de circulation, 
3 | payée pour subvenir aux frais de dénaturation des alcools de vin seront 
portées au débit d'un compte «ouvrir parmi les services spéciaux du Trésor. 
Dans le cas où le produit de cette taxe ne suffirait pas & couvrir la 
à | dépense, son taux serait relevé par wn décret qui devrait étre soumis à 
| di La sanction des Chambres. Si le produit de la taxe était supérieur à la 
à dépense, le taux en serait abaissé dans les mémes conditions. 


ù 


. Arricce 7. — Toul propriétaire ou mélayer qui voudra fabriquer de la 
# | piquette pour sa consommation familiale ou pour les ouvriers de son 
exploitation, conformément à l'article 6 de la loi du 29 Juin 1905, sera 
tenu d'en faire la déclaration au bureau de la Régie par une lettre 
recommandée au moins cinq jours avant la mise en œuvre des piquettes. 
Le vinage autorisé par l'article 3 et le droû à l'allocation pour dénatu- 
ration d'alcool de vin conféré par l’article 4 de la présente lot seront 
rigoureusement interdits pendant toute la durée de l'année viticole, dans 

Joue Ro open où de la piquetle aura été faite. | 


9 


On remarquera que ce projet de loine compromet aucune industrie, sauf celle 
| Sade des retapeurs de mauvais vins. Qu elle ne lèse pas le MHÉLUR Qu'elle 
ne favorise pasles vignes de plaine à trop grande production, qui feraient mieux 
de céder leur place aux céréales, aux fourrages, ou aux cultures maraïîchères 
quand! l'irrigation est possible ; qu’elle leur permet tout juste de couvrir leurs 
frais. Qu'elle incite le viticulteur plus à la qualité qu’à la quantité. Qu'elle 
_ n'entrave pas la circulation des bons vins à partir de 7°. Qu'avec la surtaxe de 
2 fr. 50 pour insuffisance de degré, elle favorise les coupages avec les vins de 
coteaux et empêche les vignes des coteaux d’ être ruinées et détruites par les 
Ines de plaine. Que cette surtaxe ne permettra le marché de consommation 
qu'aux vins égaux ou supérieurs à 9°, ou àdes vins plus faibles, mais recherchés 
pour des qualités spéciales et mieux payés. Que d'ailleurs ces derniers vins profi- 
teront de la hausse générale et, malgré da surtaxe d'insuffisance de degré, 
laisseront encore une plus-value. 

Nous avons pris 2 degrès comme tolérance de vinage, parce que ce chiffre suffit 
pour donner libre accès de circulation et de commerce à tous les vins d'au 
moins 5° qui se distingueraient par quelques qualités, soil assez grandes pour 
supporter la surtaxe d insuffisance de degré, soit utiles au commerce pour les 
coupages avec des vins de coteaux. | | 

La surtaxe de consommation de 2 fr. sb per hectolitre ne permettra pas aux 
vins ordinaires de moins de 9° d'arriver à la consommation. Il y aura là, pour le 
consommateur comme pour le commerçant, ‘une barrière à l'irrésistible suren- 
chère à la baisse qui devient préjudiciable à tous quand elle est sans limites, 


! 
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cours qui se sont pratiqués durant ces quatre dernières années. Nous avons vu. 
que le consommateur payerail en réalitéun peu meilleur marché, MAD l'élé- 
valion de prix de 5 centimes par litre. 

Nous ajouterons que, trouvant le vin meilleur, il en boirait plutôt Ar que 
moins et que la consommation ne fléchirait pas dans son ensemble. Nous : 
croyons même qu'elle augmenterait, car les médecins, plus. rassurés par cette 
épuration, se rappelleraient que le bon vin est un aliment et un stimulant aussi 
utile qu'agréable et l'interdiraient moins. Quant aux viticulteurs, avec 5 francs 
de plus par hectolitre pour les bons vins de consommation courante, ils ne 
feraient pas fortune, mais ils recommenceraien! à pouvoir vivre. 


D° DARIEX. 


APPLICATION DE L'ACIDE SULFUREUX 
DANS LA CONSERVATION DES GRANDS VINS BLANCS DE LA GIRONDE 


Depuis un certain nombre d'années, les hygiénistes ont déclaré la guerre à la 
mèche soufrée dont l'emploi est la base de la conservation des vins blancs en 
général, et plus particulièrement des grands vins blancs de la Gironde. Ces der- 
niers, et surtout les plus liquoreux, ont été mis à l’index parce qu'ils étaient 
trop riches en acide sulfureux, et dans certains pays étrangers on a opposé une 
barrière à leur introduction en établissant une limite à celte richesse en acide 
sulfureux. En France, elle a été limitée également, puisque la loi sur les fraudes 
ne /tolère qu une dose de 350 milligrammes par litre, comme dans beaucoup 
d’autres pays. 

La conservation des vins de Sauter se trouve, de ce fait, placée dans des 
conditions nouvelles, gêénantes sans doute, mais auttellés il faut forcément 
adapter votre manière de faire. Donc, le but à atteindre est de réaliser cette con- 
servation sans dépasser la limite, et je dirai même avec le moins possible d'acide : 
sulfureux, parce que la dose maximum n'est pas toujours favorable à la qualité, 
et en outre parce que le commerce achète difficilement les vins qui l& possèdent. 

La proportion de 350 milligrammes par litre d’acide sulfureux correspond à 
80 grammes environ par barrique, quantité qui est produile par la combustion 
de 40 grammes de mèche soufrée. Il semble donc que si on veut ne pas dépasser 
la limite, on doit ne brûler qu'un poids total de 40 grammes de soufre dans tous 
les soutirages que l’on fait avant la mise en bouteilles. Maïs la quantité employée 
couramment est bien supérieure : assez élevée en commençant, elle décroît beau-. 
coup ensuite. Elle sera, par exemple, de 25 grammes, 15 grammes, 10 grammes 
pour les qualre premiers soutirages; pour les autres, au nombre de dix en 
moyenne, si on brûle chaque fois 10 grammes de mèche, on en dépensera 
100 grammes, soit un total de 160 grammes par barrique, c'est-à- sx quatre 
fois plus que la dose qui semble devoir sufiire. 

Et cependant les quantités d'acide sulfureux trouvées dans les vins ne  débussont 
pas toujours la limite, et quand elles la dépassent ce n'est pas d'une quantité telle 
que les vins soient ibaya bles. 

La raison de ce fait, c’est que le gaz sulfureux, que contient la barrique vide 
après le mèchage, n’est absorbé qu'en PheNS par le vin pendant le remplissage 


Nous pensons que celle loi ferait haie d'environ 5 francs da hectolite les : 
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de plus, celui qui a été absorbé disparait partiellement parce qu'il #st transformé 
par l'oxygène de: l'air. 
Par conséquent, si on veut réduire le poids de mèche brülée de façon à resler 
en deçà de la limite dans l'addition d'acide sulfureux au vin, il faut absolument 
que l’on sache quelle est la dose absorbée quand on brûle un poids connu de 
soufre, et la perte-par oxydation de cet acide sulfureux absorbé, 
… Mais, ce sont là des données qu'il est impossible de connaître sans faire 
intervenir le chimiste à chaque soufrage et même pour chaque barrique de 
vin, Cest que, en effet, pour un même poids de soufre brûlé, dans les mêmes 
condilions, la quantité de gaz sulfureux ‘absorbée est extrêmement variable. 
|,  Ainsiles expériences faites par la commission girondine du Comité technique 
4 d'œænologie, en 1904, dans différents crus de la région, ont montré que la pro- 
| portion de gaz us absorbé par le vin, après avoir fait brûler dans la 
barrique vide des poids de soufre cens égaux, peut varier de 1 à 4, en 
s'élevant quelquefois jusqu'à 50-% de l'acide sulfureux produit par la moches 
Un autre exemple que j'ai observé récemment est le suivant : deux échan- 
tillons de vins de 1906, pris dans deux crus différents où la manière de mécher 
et le nombre des méchages sont absolument les mêmes, ont donné à l’analyse, 
_le premier plus de 500 milligrammes par litre, et l’autre 350 environ. La con- 
__  clusion qui s'impose, c’est que, avec la mèche soufrée, employée comme on le 
> fait couramment, il est impossible de savoir même d'assez loin quelle est la pro- 
portion d'acide sulfureux contenue dans Je vin à un moment donné de sa con- 
servation. 
. En cherchant les moyens de vaincre cette difficulté, on en trouve deux : 
1° perfectionner le soufrage par la mèche; 2 employer un autre système de 
soufrage. Le premier moyen ne peut conduire à rien de réellement pratique, on 
peut donc le laisser de côté. Le second moyen comprend plusieurs méthodes per- 
- mettant de soufrer à doses connues de gaz sulfureux, mais la meilleure est celle 
qui s'adresse à l'acide sulfureux pur liquéfié. Elle Dane cependant une diffi- 
culté assez sérieuse, c’est la distribution de ce liquide qui ne peut être conservé 
) que sous une pression de plusieurs atmosphères. 
eo Plusieurs systèmes de distribution ou de dosage ont été mis en pratique; 
celui que j'ai imaginé consiste à introduire à l'avance dans des récipients 
étanches des quantités connues du liquide, de facon que, en les faisant absorber 
à un volume déterminé de vin, on sache exactement quelle est la quantité cor- 
respondant à un litre. Ainsi, si on veut avoir 100 milligrammes par litre, la 
quantité à introduire dans une barrique est de 2 gr. 5 : en pratique on prendra 
2% grammes. Donc, la moitié de cette dose, soit 12 grammes, correspondra à 
50 milligrammes par litre et le quart ou 6 grammes, à 25 milligrammes. 

Ces deses d'acide sulfureux liquide ont été enfermées d’abord dans des tubes 
métalliques fermés par une plaque de plomb que l’on percçait pour les ouvrir; 
actuellement, le métal a été remplacé par du verre qui permet de vérifier facile- 
ment la dose contenue dans la fiole d’après les graduations qu'elle porte. Ces 
fioles sont dans le commerce, et par un caleul très simple on peut, en associant 
les différentes doses qu'elles présentent,sintroduire dans un vin la quantité 
voulue d'acide sulfureux, à 25 milligrammss près par litre, ce qui est une pré- 
cision largement suffisante en pratique. L'ouverture des fioles et l'absorption 
-complèle par le vin de la quantité d’acide sulfureux qu’elles contiennent son£ 

réalisées facilement à laide d’un instrument spécial. 
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Le soufrage des vins à dose connue est donc une question rénoi tel mais il 
pose une autre immédiatement : quelle est la dose à employer à chaque soufrage 
pour conserver le vin sans dépasser la limite? ER 

. Pour répondre à cette question nous allons d'abord étudier ce qui se passe 
avec la mèche soufrée ; nous allons consulter l’expériencé courante. En dosänt 
l'acide sulfureux qui existe dans les vins après chacun des deux ou trois pre- 
miers soulirages, on trouve : environ 100 milligrammes après le premier, 
150 à 200 après le second, 200 à 250 après le troisième, ete. Ces doses sont 
celles que présentent les vins dont la conservation ultérieure ñe laissera rien à 
désirer ; elles sont assez élevées, sans doute, et de nature à donner des inquié- 
tudes au point de vue de la proportion finale qu'ils pourront avoir, cependant, il 
est cerlain que pratiquement et théoriquement le vin se trouve ainsi dans des 
conditions lout à fait favorables à son avenir; c'est dans la suite qu'il faudra 
réduire suffisamment la quantité de soufre brûlé pour ne pas dépasser la ré 
et c'est toujours là la difficulté, comme nous le savons. 

Dans le soufrage à l’acide do ifhreux liquide, on peut très facilement dre la 
marche normale du soufrage à la mèche ; on peut ajouter 100 milligrammespar 
litre, au premier soutirage, 100 de plus au second, 50 au troisième et autant au 
‘quatrième, ce qui fait un total de 300 mälligrammes au bout d’un an. En réalité 
ce total aura diminué de 50 milligrammés environ à cause des pertes PR OXY- 
dation. | | 

Mais il reste au moins dix autres soutirages à faire ; comment procéder pour 
rester au-dessous de la limite? C'est ici qu'il est absolument indispensable de | 
modifier la manière habituelle de manipuler les vins, et cette modification 
consiste d'abord à réduire au minimum le nombre des. soutirages. On sait quel 
est le but de ces soutirages; ils tendent : 1° à débarrasser le vin de sa lie: 
2° à introduire dans le vin de l'acide sulfureux ; 3° à favoriser le vieillissement 
du vin. 

Après le second soutirage, l’épuration du vin en grosse lie est ioinplètes et ce 
qu’on enlève aux soutirages suivants est fort peu de chose si la fermentation ne 
reparaît pas. Aussi, après ce second soutirage, on peut fort bien ne soutirer le 
vin qu’à la fin de l’année s’il contient la quantité d’acide sulfureux nécessaire 
pour sa conservation, c'est-à-dire qu'on peut supprimer le troisième et le que 
trième soutirage, le Front n'étant fait qu’à l’époque du cinquième. 

La clarification n'en sera pas moins avancée quand on fera ce soutirage de fin 
d'année; je puis même dire qu’elle sera plus complète, surtout si les barriques 
ont été placées bonde de côté. C'est là un nouveau changement à la mamière 

habituelle de procéder qui me paraît absolument indispensable pour atteindre le 
bnt poursuivi. | 

Si on maïntient les vins liquoreux constamment bonde dessus, c'est dans la 
crainte d’une reprise inopinée de la fermentation; mais si on est sûr que cette 
reprise est impossible grâce à une dose suffisante et connue d'acide sulfureux, 

il y a tout intérêt à mettre les barriques bonde de côté. Cel intérêt est évident 
au point de vue de la consommation ; il estaussi certain quant àla clarification, | 
car, en supprimant l’ouillage et les soutirages pendant six mois au moins, le 
vin reste dans un état d'équilibre beaucoup plus parfait qui est éminemment 
favorable à la précipitation des matières qu'il tient en suspension, précipitation i F 
qui est extrêmement difficile pour certaines matières mucilagineuses provenanf | 

de l'influence de la pourriture noble. - 
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Si, pendant la première année, on peut supprimer deux soutirages , on peut 
en faire autant pendant la seconde et les suivantes. Réduit ainsi à deux par an, 
le nombre des soutirages est bien suflisant, car, dans certaines conditions assez 
favorables où la consommation était très féible, j'ai pu ne faire qu’un seul sou- 
tirage pendant la seconde et la troisième année de conservation, la mise en bou- 
teilles ayant eu lieu au bout de ce temps. 

. Quant au vieillissement du vin, il se produit d’une façon tout à fait normale, 


à plus avantageuse même que dans les conditions ordinaires, car le vin conserve 


* 


plus de fraîcheur el de fruité. 
Eh bien ! si l’on admet cette manière de faire, la question de l'acide sulfu- 


-reux n’est plus rien. La marche à suivre sera, en résumé, la suivante : au 


premier soutirage on ajoutera 200 milligrammes par litre d’ acide sulfureux, 


soit 48 grammes par barrique, et au second 100 milligrammes de plus, soit 


94 grammes de plus par barrique. Avec les vins dé certaines années, les plus 
défavorables seulement, comme 1907 par exemple, on fera un soutirage de plus 
en ajoutant un dpplément de 50 milligrammes par litre ou 12 grammes par 


_barrique, ce qui portera la dose au maximum de 350 milligrammes. Le vin 


étant ainsi traité, on place les barriques bonde de côté et on les abandonne dans 
cette position jusqu'à la fin de l’année. En décembre, janvier ou février on sou- 


tire etron ajoute 12 grammes par barrique d'acide sulfureux. Les soutirages 


suivants auront lieu au milieu et à la fin de chaque année en employant chaque 
fois 6 grammes seulement d’acide sulfureux et maintenant toujours le vin bonde 
de côté entre chaque soutirage. et 

En procédant ainsi, on est sûr de ne jamais dépasser la limite de l'acide sul- 
fureux, de rester même sensiblement au-dessous car on compense, à peine, à 


chaque soulirage, les pertes qui se produisent pendant la conservation du vin, et 


on possède la plus grande sécurité pour cette conservation. 

Mais nous avons en outre à tenir compte des collages, opérations qu'il faut 
également chercher à réduire à leur minimum. Nous savons que la diminution 
du nombre des soutirages et le maintien des barriques dans la position bonde 
de côté favorise la clarification ; l’expérience a montré même que ce système 
permet d'obtenir bien souvent la clarification complète à l'aide d’un seul coilage. 
En général, il est bon d’altendre près de deux ans avant de le pratiquer, afin 
que, le vin s'étant déjà assez bien dépouillé spontanément, ce collage unique 
produise tous ses effets. C’est le résultat auquel je suis arrivé avec beaucoup de 
vins de 1904. | 

Quoi qu'il en soit, les collages ne changent rien à la méthode indiquée; 
chaque collage est suivi d’un soutirage qui Dr toujours une addition de 
6 grammes par barrique d'acide sulfureux. 

La clarification des vins blancs est la pierre d’achoppement de cette vinifica- 
tion si délicate. Que de manipulations et de soins on doit leur prodiguer avant 
qu’ils n'aient acquis toute leur valeur commerciale, avant qu'ils ne soient en 
bouteilles avec leur aspect brillant et doré si éduisant Et si, encore, on était 
loujours bien sûr de leur avenir ! En se plaçant à ce point de vue vouline ct 
il y a aussi des perfectionnements qui sont intimement liés à la méthode de 
soufrage que j'ai ai indiquée. 

Le résultat à obtenir est de réduire au minimum le prix de revient, et, pour 
cela, il faut pouvoir : 4° diminuer les frais de main-d'œuvre et les pertes de 
volume qu’entraine la conservation en barrique ; 2° arriver à la mise en bou- 
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teilles le plus tôL te La première condition peut être rédlisée Du A 
méthode de conservation en barrique que je vous ai exposée tout à l'heure; pour . 
réaliser la seconde, il faut obtenir la limpidité durable daus le Pet le plus 


_ court ; nous allons voir comment on peut y arriver. 

Nous devrons faire appel d'abord à une manipulation Ro  ) la Ératioe. 
opération qui a été considérée pendant longtemps comme étant dangereuse pour 
la qualité du vin, parce qu’elle était appliquée dans de mauvaises conditions. 

Mais Éoinéllement ce procédé de clarification est très perfectionné; si bien que 
l'on n'hésite pas quelquefois à l’employer au moment de la mise en bouteilles, 
bien que ce soit une erreur en principe. En effet, ce traitement impose toujours 
au vin une fatigue plus ou moins grande, donc il vaut beaucoup mieux la lui 
faire subir pendant qu'il est jeune et robuste, alors qu'il a devant lui un temps 
très long de repos en barrique. 

Aussi, c’est après le second ou le troisième soutirage, el avant la mise bonde 
de côté que je conseille de faire l'opération. Quand'elle est bien faite, elle permet, 
pour certains vins, d'obtenir la limpidité définitive sans le secours du collage ; 
les vins de 1904 ont présenté en général cet avantage. Souvent, au contraire, le 
vin sorti clair du filtre se trouble plus ou moins, mais il n'y a pas lieu de s'in- 
quiéter de ce fait qui est loin d être une preuve de l’inutilité de la filtration. Un 
collage est ensuite nécessaire, mais il suffit généralement pour arriver à la 
_mise en bouteilles à la fin de la deuxième année de barrique. | 
La connaissance du moment opportun pour procéder à la mise en bouteilles 

est une chose capitale dans la conservation des vins blancs. Pour le déterminer 
avec la plus grande certitude possible, il faut s adresser à Macon et voici 
comment il convient de procéder : 

Dès que le vin a atteint la limpidité voulue, après avoir reçu les dosesd'acide 
sulfureux qui ont été indiquées et qui le Heu à l'abri de toute fermentation 
ultérieure, onfait un essai de mise en bouteilles ; on en remplit une douzaine au 
moins prises sur différentes barriques. Ces bouteilles sont placées les unes à la 
cave, les autres dans un endroit fortement éclairé, recevant même un peu de 


soleil directement, et à une température un peu supérieure à celle de la cave, 


celle d’un bureau par exemple. On conserve ainsi en bouteilles pendant deux ou 
trois mois en observant les modifications qui peuvent se produire dans la lim- 
pidité du vin. Si, au bout de ce temps, on n’a rien remarqué d'anormal, on peut 
faire la mise en bouteilles générale avec les plus grandes chances de succès. Au 
contraire, si on observe, dans les premiers temps, un trouble qui va en augmen- 
tant, cela prouve que le vin n'est pas encore suffisamment dépouillé pour être 
mis en bouteilles ; il faudra procéder plus tard à un autre essai dans les mêmes 
conditions que le premier. 

Quelquefois, les bouteilles qui sont exposées à la lamière présentent un très 
léger trouble qui n'existe pas pour celles qui sont conservées en cave. Dans ce 
dernier cas, ct si on est pressé, on peut encore faire la mise en bouteilles géné- 


rale, mais avec un peu moins de chances que dans le premier cas de conserver 


dans l'avenir la limpidité parfaite. 


J'arrête ici mes explications sur les diverses modifications que je propose 
d'introduire dans la manière habituelle de traiter les grands vins blancs de la. 
Gironde, et qui sont un peu variables suivant les conditions de la mise en valeur 
de ces vins, c'est-à-dire suivant que l’on a à les livrer en barriques ou en” 


bouteilles. ie 
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à Il me route à démontrer que ces modifications ne peuvent nuire, en rien, à la 
valeur du vin, qu'elles ne peuvent même que lui être favorables. Je n'ai pour 
“ cela qu'à indiquer les résultats des nombreuses dégustations qui ont élé faites 
…_ sur mes vins d'expérience et, comparativement, sur les vins témoins traités 
| à la manière habituelle. 

“ La dernière séance de dégustation a eu lieu, il y a un mois à peine, la précé- 
KL dente avait eu lieu deux ans avant environ. Pour celle-ci j'avais convoqué une 
_ commission formée de négociants et de courtiers des plus autorisés, el voici La 

conclusion que ces Messieurs ont signée : 


« Les vins soumis à la commission par M. Laborde, vins témoinset vins traités 

- spécialement, sont tous dans un parfait état de conservation, les différences 
existant entre les divers échantillons d'une même série n’étant que des nuances 
en général peu importantes au point de vue commercial. La méthode nouvelle de 
soufrage et de conservation des vins liquoreux, qui a permis de les mettre en 
bouteilles au bout de quinze mois environ, a permis aussi le développement des 
qualités du vin dans ces conditions, car les vins en bouteilles depuis un peu 
plus d’un an sont sensiblement supérieurs aux mêmes vins restés en barriques 
> aux vins témoins. » 


- 


Les dégustations qui ont été faites par des viticulteurs non moins 
experts que les membres de la première commission ont porté : 


Lo Sur des vins de 1904, seule année que les premiers dégustateurs aient eu à 
examiner ; ces vins étaient tous en bouteilles, depuis un temps plus ou moins 
long ; 

9° Sur des vins des années suivantes, 1905, 1906 et 1907, qui étaient, les uns 
en bouteille, les autres encore en barrique. 


Les résultats de cette dernière séance de dégustation ont donné lieu aux con- . 
clusions suivantes : 


« 1° Les vins traités par la méthode nouvelle ont été d' une manière générale 
préférés aux vins témoins; 

« 2 Le traitement spécial ayant permis dans bien des cas une miseen bouteilles 
plus précoce que le traitement ordinaire, on à constaté que, loin de nuire au 
développement normal du vin, la méthode nouvelle semble au contraire la 
favoriser beaucoup. » 


On peut done mettre, sans crainte, en pratique la méthode nouvelle de 
traitement de vos vins que je propose Een réaliser les améliorations dont 
j'ai parlé. 

Avant de terminer cette note, je tiens à exprimer ma très grande recon- 

| naissance aux propriétaires de la région qui ont mis à ma disposition, pour mes 

- expériences, des vins d'aussi grande valeur, en m'autorisant à leur faire subir 

_des traitements que l'on pouvait considérer, au début surtout, comme pouvant 

être très scabreux pour l'avenir de ces vins, Je remercie aussi toutes les 

% personnes qui ont bien voulu s'intéresser.de près ou de loin à mes expériences, 

| ét en particulier les dégustateurs émérites à qui j'ai imposé chaque fois un 
travail réellement fatiguant. 


/ 


| J. LABORDE. 
—————@û————————————# ———_————_—_—————— 
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LA DÉFENSE CONTRE LE PHYLLOXERA EN ALGÉRIE 


ORIENTATION A OBSERVER DANS LA RECONSTITUTION DU VIGNOBLE. — La reconstitu- 
tion du vignoble algérien doit être uniquement dirigée vers la transformation et l’amé- 
lioration de la production en vue de compléter et non de concurrencer la production 
métropolitaine, et en vue surtout de conserver la bienveillance du commerce et du 


consommateur, ses PTOREGIERES naturels, contre les producteurs méridionaux dont la 


campagne anti- -algérienne n’a rien que dé très humain. x 


Réprouvons les conseils qui nous poussent à n’envisager que la quantité, € est par 


là que le Midi s’est tué : visons à la qualité et à la voix lamentable et vraiment digne 
de pitié du Miüi nous pourrons opposer celle du consommateur, le plus fort en fin de 
compte et qui réclame du bon vin. Puissions- -nous en cela servir d'exemple à nos com- 


patrietes et les aider! 


En Algérie 40.000 hectares de vignes se prêtent admirablement à la Dr oA Re des 


vins doux. L'exemple suivant prouve ce que l’on y peut faire. En 1902, un viticulteur 
de Mascara expédie à. Alger une caisse de vin qui fut remise à des dégustateurs:: 1ls 


furent unanimes à lui attribuer les qualités des meilleurs Xérès, et l’un d’eux chargé 
d’en acheter à un prix très élevé. Malheureusement c'était la dernière caisse d'un vin 


qui s'était fait seul. Ainsi le sol, le climat et le Farana avaient produit sans autre 
secours que le hasard ce que ne réussissent pas toujours les meilleurs fabricants de 
la péninsule. - j 

Ici l'écoulement des vins de liqueur serait presque illimité à des prix très rémuné- 
rateurs : Saïda avec ses moûts à 17°, Mascara avec ses mouüts blancs à 16°, Tlemcen, 
Sidi-bel-Abbès sont tout désignés par la nature pour concourir, avec le Portugal, 
l'Espagne, l'Italie, Chypre et Samos, à fournir aux consommateurs leur part des 


180.000 hectolitres de vins de liqueurs qu'ils fournissent principalement aux pays du 


Nord. La fabrication de ces vins présente un intérêt d'autant plus grand qu’elle néces- 
site la consommation d’une très grande quantité d° alcool de vin et déblaie le marché 
des vins avariés. | 

Les vins de liqueur, ces vins de pays chauds dont il importe d’arrêter la fermentation 
avant le momeut critique où nous PSTUOTE de la voir se ralentir d'elle-même lorsque 
nous faisons des vins secs, ces vins, que l’on élève en serre, insensibles aux maladies, 
indifférents aux outillages, ont le défaut d'exiger des avances considérables. Mais ils ont 
aussi l'avantage de gagner en vieillissant et ils constituent une marchandise essen- 
‘tiellement warrantable qui se prête admirablement à la fabrication en commun sous 
forme de coopératives aidées par les caisses de crédit mutuel. 

A côté des vins de liqueur,une grande partié de notre vignoble est apte à produiredes 
vins de coupage : à l'heure actuelle, l'Espagne nous en fournit encore une centaine de 


mille hectolitres que le commerce trouverait facilement dansle département d'Oransi les , 


procédés de fabrication usités dans les départements d'Alger et de Constantine y étaient 
adaptés. Mais nous avons aussi à conquérir le marché des colonies et des États méri- 
dionaux auxquels nous pouvons expédier des vins irréprochables, de tenue parfaite et 
d’acidité peu élevée grâce à l'usage de l’acide sulfureux en vinification. 

Telles sont les productions vers lesquelles nous devons viser toutes les fois que nous 
le pouvons pour multiplier l'exportation de nos produits. Néanmoins, le littoral des. 
départements d'Alger et de Constantine, l'arrondissement de Mostaganem, quelques 
vignobles de l'intérieur, tels Soukh-Ahras, Médéa, Millana, Tlemcem, produisent des 
vins de consommation directe dont on ne saurait négliger la production, Leur écoule- 


ment est d'autant plus assuré sur les marchés français, suisses, belges, anglais, que” 


depuis quelques années ces vins, suivant l'expression commerciale, se suflisent äeux= 


_ 


(4) Voir Revue, n° €07, p. 614. 
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_. mêmes. Cette expression flatteuse pour les vins algériens s’est traduire par une hausse 
Fe: ‘3 correspondante de leur valeur relative, Nous nous souvenons tous de l’époque peu éloi- 
… gnée encore où les cours à Alger étaient de 0 fr50 par degré inférieurs à ceux du Midi. 
Actuellement il n’en est plus rien : nos cours s’établissent à parité avec ceux des vins 
du Midi parce que les nûtres font sur eux une prime correspondante aux charges supplé- 
mentaires decommissions, de frais de transports et, de futaille que supporte l'Algérie. Du 
reste, la semaine dernière, tandis que les bons vins rouges de l'Hérault et du Gard 
_ étaient cotés Ofr. 80 à O fr. 90, les nôtres étaient côtés 1 franc à 1 fr. 20 le degré rendus à 
NOÉHENT, 1 2x | 
| . En ce qui concerne les vignobles où l’on peut produire des vins de liqueur en 
» mêmetemps que des vins de coupage, la nécessité s'impose d'y créer des coopératives 
. disposant non pas de caves, mais de hangars clos construits à une exposition chaude 
à proximité de la gare où l’on mettra à vieillir des vins de liqueur. La valeur de ces 
derniers augmentera avec l’âge dans des proportions beaucoup plus fortes que le 
consume et l'intérêt de l'argent, et leur vente sera toujours assurée à des prix très 
rémunérateurs. 
Avec ses vins secs, le us avisé doit agir tout autrement. Les ventes faites au 
_ début, l'expérience en est faite, sont les plus avantageuses : ces vins, en effet, au con- 
| traire des précédents, perdent rapidement sous l'influence de notre Mt chaud, alors 
__ qu'ils possèdent ‘toutes les” qualités requises pour s'améliorer sous un climat plus 
froid. Les viticulteurs de Miliana, qui vendent actuellement en avril 8 francs des. vins 
dont ils ont refusé en décembre 18 francs, sont un pénible exemple de ‘cette règle. 
Enfin, Messieurs, il ya une industrie qui nous permettrait d’écouler une certaine 
quantité de jus de raisins. C’est celle des moûts concentrés pour le sucrage des ven- 
danges trop peu mures des vignobles septentrionaux. Je m'y étais engagé et les résul- 
…_  tats obtenus étaient des meilleurs. Malheureusement, si la loi permet de sucrer les 
- vendanges avec du sucre de betterave, elle interdit formellement de le faire avec des 
 Sucres ou sirops de raisins. Cette question vient d'être reprise et développée à la 
. Société de viticulture par M. E. Marès. Néanmoins, sous forme de vins de liqueurs, de 
vins de goupage, de vins d'exportation ou de vins de consommation, la vente de notre 
production vinicole est assurée. 


où. mme. dut it : dé in 


POSSIBILITÉS TECHNIQUES DE RECONSTITUER LE VIGNOBLE ALGÉRIEN. — Le débou- 
ché des vins d'Algérie assuré à des prix sinon avantageux du moins rémunérateurs, la 
question de la reconstitution elle-même reste seule inquiétante. Elle l’est d'autant plus 
que, de quelque côté qu’on se tourne, arriventdes échos différents: néanmoins, en nous 
inspirant des exemples, que nous fourniront les premiers vignobles reconstitués en 
Algérie et dans les pays où le sol et le climat présentent une certaine analogie avec le 
nôtre, sans cependant nous écartér jamais des doctrines des maîtres en agriculture, tels 
Gervais, Guillon, Viala, nous arriverons normalement à transformer notre vignoble. 


COMPARAISONS ENTRE LES CLIMATS DES RÉGIONS MÉRIDIONALES ET MÉDITERRA- 
NÉENNES. — Les climats d'Espagne et d'Italie ont une analogie frappante avec ceux 
d'Algérie, Sur la côte nord de la Sicile il tombe environ 750 millimètres de pluies, 

mais toute l’île est soumise au siroco. Sur la côte sud de la Sicile, dans les régions de 

: Xérès, de Malaga, il tombe 500 à 750 millimètres de pluie. Ces chiffres correspondent 
à ceux que l’on relève en Algérie sur le littoral depuis La Calle jusqu'à Mostaganem et 
dans la région montagneuse à Souk-Ahras, Bône, la Kabylie, Médéa, Miliana, ALES 
: Bessem, Mascara et Tlemcen. 
Les vallées du Guadiana, du Guadalquivir-et même une portion de la vallée de l’Ebre, 
4 toute la côte méditerranéenne de l'Espagne ne recoivent que 250 à 500 millimètres de 
pluie. Ces régions correspondent à nos rares vignobles des hauts plateaux et à la 
grande masse des vignobles du département d'Oran. Madrid reçoit à peu près la même 

- quantité de pluie que Bou-Saada, soit exactement 275 millimètres. 

24 Les isothermes d’été se ressemblent. Entre 26 et 28° dans toute la région viticole 
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espagnole, dépassant 260 Fa tout le sud de l'Italie et en Sicile, ils ne sont dans la 
région viticole algérienne que de 24° environ. : 0 IR "VRP, 
L'humidité relative de l'atmosphère est à peu près la même en Sicile que sur % UN 
littoral algérien. En Espagne elle est moindre. La température élevée, les vents. secs 
et violents causent dans ces différentes contrées, à titre à peu près égal, une évaporation 
intense qui en fait trois pays également secs, Ces questions de climat permettent 
d'établir des comparaisons dont l'Algérie, dernière venue en matière de reconstitution, é 
doit, tirer profit. Ke ; 
Sauf dans les régions privilégiées riches et pluvieuses du littoral table représen- 
tées par les plaines de Bône, du Saf-Saf et la portion nord-est de la Mitidja, en Algérie, 


en Espagne, en Sicile, la sécheresse se présente comme un obstacle à la reconstitution 
bien plus grand que le calcaire. 


SÉCHERESSE. — Les effets de la sécheresse ont été merveilleusement étudiés dans 
les Charentes : la nature du sol, la quantité de pluies y présentent de grandes analogies 
avec certaines régions algériennes, Malheureusement, l’un des principaux facteurs, 
l’évaporation, y diffère du tout au tout. Les observations de M. Guillon prêtent donc 
à interprétation sous le climat sec à évaporation rapide de l’Algérie ; elles méritent. 
néanmoins un examen attentif en raison de leur grande valeur et de leur sincérité 

En Sicile, M. Grimaldi a très bien étudié les effets de la sécheresse sur les différents 
porte-greffe. Ses observations, jointes à celles qui ont été faites en Algérie, ont été 


ésumées dans le tableau suivant : 
RÉSISTANCE A LA SÉCHERESSE 


EN TERRAINS 


SR v, 
siliceux  argileux 4 Arzew 


— 


Berlandiéri- Rességuior n° 2...:../:222.....1.. 9,5 8 Pa. 
Pinvsan-Rnpeñiris #90. 21.7... SES NA 9 9 » 
Aramon-Rupestris-Ganzin n° 1... .............. 1,5 9 8 ù 
Riparna-KRupéstris3909..:%.1.,.. OR 9 1 | 4 
Alicante-Bouschet x Rupestris 139............... 9 » | 
Cabernet-Rupestris 33 À 20%... . RE. 2,7 8 Lu 10 
Bourrisquou-Rupestris 601...:....... .......... 8 8x wi %e 
Mourvèdre-Rupestris 1202............. D... T,ù 8 10, 
Berlandiéri-Rességuiér 4 -....2.....20n. 8 1 » 
Répestris du Loti RER. com CONRENT 6%: 8 6 
Chasselas-Berlandiéri 41 B...,.......% ...... 8 A ii 10 
Riparia-Rupestris 3306...:...........: . .. # 8 ; 6,5 D 
Riparia-Gloire de EU Si GRADE: “à J. 7,9 7 3 
Berlandiéri-Riparia 420 À. ........ ... Dr rca » 9 (1 
Bourrisquou-Rupestris 603....... ..... TRS 6 8 10 
Bourrisquou-Rupestris 93, 5.......... Ve. À » » 10 
Berlandiéri-Riparia 420 B .............-22....... * 8 8. 
Berlandiérmi-Viala ........:...1.. (7027 8 

Riparia-Rupestris 101-414 ............%M2..,... 6 7 


D'une facon générale on réservera les porte- rer à à racines gréles aux terrains 
siliceux où elles peuvent pénétrer; en terrains argileux, au contraire, il faut de grosses 
racines. La structure des feuilles a également une influence marquée ; de là résultent 
encore des différences de résistance à la sécheresse d’un même porte-greffe suivant la 
nature du greffon. C’est ainsi que M.Grimaldi a remarqué une résistance plus marquée 
à la sécheresse avec des greffons italiens déjà résistants par eux- -mêmes, I1 faut donc ? 

envisager la résistance des cépages français en terrains à reconstituer, n® pas Croire 
par exemple que, greffé sur un plan réfractaire au Phylloxera, l'Aramon ne redoutera 
plus le sirocco là où, franc de pied, il grillait chaque année. Au surplus, la résistance 

à la sécheresse de beaucoup d’Américains laisse à désirer. LES 

En Sicile, les Franco-Américains résistent mieux en général, à part l'Américo= 
Américain :20-A et l'Américain Berlandiéri-Rességuier n° 2 qui présentent une 
résistance égale. ù Se 
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114, ‘Dans lu Te ki M héricuins semblent également tenir la corde. Il en 
est de même en Catalogne et en Andalousie. Mais ici on sent la nécessité d'utiliser le 
Berlandiéri et, si l'on cherche par des hybridations à atténuer ses défauts, du moins 
tend-on à s’en rapprocher le plus possible. 

Outre le 1202 et les hybrides de Berlandiéri on recourt aux trois quarts de sang 
américains, tels que Rupestris Viniférax Berlandieri, pour assurer la reconstitution du 
_ sol blanc de Xérès semblables à ceux de Mascara, dits Afuéras, producteurs des grands 
vins, qui contiennent 70 % de mure où le Phylloxera se multiplie plus rapidement 
#4 4e RérQU ailleurs. 


, 


RER — A l'origine de la reconstitution en Algérie, on a redouté par-dessus 

… tout le calcaire : les tufs tertiaires, la croûte, générale das toutes les régions peu 

| pluvieuses, paraissaient des obstacles insurmontables, Les terrains à 40 % de calcaire 

_ et au delà du miocène de Tlemcen (exceptionnéllement 70 à 80 %), de Sidi- bel-Abbès | 

(30 à 50 %), les marnes et mollasses du massif d'Alger (40 à 76 %) et d'Héhiopolis ne 
sont que l'exception. | 

La croûte silico-calcaire au contient de 20 à 50 % de calcaire n’est pas très dange- 

reuse par elle-même, ainsi qu'on l’a constaté dans la région d’Arzew, mais si le sol qui 

la recouvre ne contient souvent qu’une très faible quantité de calcaire, le sous-s0l 

_ qu'elle masque en est parfois abondammeñt pourvu; c’est alors que l'examen super= 

ficiel qui résulte dans bien des cas du mode deplantation peut amener des déboires. 

D'une façon générale, la teneur en calcaire m'est pas très élevée. Elle reste le plus 
souvent au-dessous de 25 # dans les terres à vigne du département de Constantine ; 
elle est presque nulle dans une grande partie de la plaine de Bône, du Saf-Saf, à 
Jemmapes et dans une portion notable du Sahel d'Alger. 

Dans la Mitidja, on arrive rarement à 20 % avec attaque très lente ; enfin dans le 
département d'Oran, à côté des teneurs élevées ’ NE ou Mg indiquées, on n'a 
généralement affaire qu’à des sols contenant 4, 2 et jusqu’à 15 % et 20 % de calcaire 
dans lesquels il y aura la plupart du temps à compter avec la croûte. Mais sur les sols 
les plus calcaires se récoltent précisément les raisins les plus fins, les plus sucrés, 
ceux qui sont capables de donner les moûts les plus parfaits pour la fabrication des 
vins de coupage et surtout de liqueur. 

En parlant de ces terrains, M. Valery Mayet était autorisé à avancer au Congrès de 
Montpellier, en 1893, que « si la question du calçaire ne restait à résoudre, la progression 
« de la reconstitution serait plus rapide encore ». De son côté, M. Castel pouvait dire 
« de ne pas planter les terres dont le sous-sol renfermait de 50 à 70 % de carbonate 
« de chaux. Qu'on y trouve parfois, sur des formes de Berlandieri pur, des greffes 
« jeunes et vigoureuses, mais que ces terres ne peuvent donner des rendements 
a rémunérateurs ». \ 

Or, grâce à la ténacité de M. Viala, qui, avec la foi de l'observateur consciencieux, 
n'a pas craint de se faire l’apôtre des Berlandieri dont il avait entrevu toute la valeur 
lors de sa mission au Texas, la reconstitution est devenue possible dans les terres les 
plus calcaires. Le département d'Oran sera redevable un jour au Berlandieri d’une 
renommée qui le mettra sur le pied d’égalité avec les plus célèbres régions à vins de 
liqueur du monde, sauf peut-être le Haut-Douro. La merveilleuse végétation des 
Berlandieri-Rességuier n° 2 de M. Cabassot, plantés sur des tufs calcaires tendres 
contenant 60 à 80 % de carbonate de chaux, démontre que même dans les cas excep- 
tionnels ce porte-greffe rend la reconstitution possible. Les doutes sur la valeur du 
Berlandieri et de ses hybrides tombent du même coup, quelle que soit la peine qu'il se 
donne pour plaider contre lui-même par la lenteur de son développement et sa x dico 

7: à la reprise. 
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Le vin et la phtisie (Raymonn BRUNET). — Le Phylloxera dans le département d'Alger 


: invasion 
en 1909 (X...). — Instructions administratives : Vins décolorés et vins détachés. — Vieillisse- 
ment mécanique des vins et des eaux-de-vie (D' P.. CArLes). — Informations : Ecole pratique . 
d'agriculture et d’horticulture d'Antibes ; Exposition d'agriculture de Lausanne. — Bibliogra-. 


phie : Eudémis et Cochylis, par J. Capus et Dr Feyraup; Table de la richesse en alcool, par 
D usarpix ; Notice et instruction pratique sur l'Ebulliomère Salleron, par DUJARDIN. | 


ll 


Le vin et la phtisie. — Le D' Jacques Bertillon, chef du service gathro- 
pométrique, à publié dans le Journal une remarquable étude sous ce titre, dans 
laquelle il fait ressortir très nettement, à l’aide des statistiques, l'influence que 
le vin joue pour préserver de la phtisie les populations qui boivent du vin. 

Le D' Bertillon rappelle, au moyen des statistiques, que les populations situées 
au nord de la limite septentrionale dela culture de la vigne sont celles qui 
consomment le plus d'alcool; que la région de l'Est, située légèrement au-déssous 
de cette ligne, fait une ation plus grande que les populations des autres 
régions situées au-dessous de celte ligne. Au nord de cette limite, on boit 5 à 
12 litres d'alcool pur par tête et par an; dans l'Est, 3 à 4 litres d'alcool ; dans les 
autres régions situées au-dessous de la ligne et où le vin est la boisson courante, 
1 à 2 litres d'alcool seulement. 

Par une carte statistique , le D' Bertillon montre justement que les régions de 
la France où la phtisie fait les plus grands ravages sont surtout le Nord de la 
France, puis l'Est. Au-dessus de la limite de la culture de la vigne, le nombre des 
décès HÉO réa de phtisie *arie par an de 125 à 338 pour 100.000 habitants; 
dans l'Est, il varie de 114 à 178, alors que dans les autres régions situées au sud 
de la TE et où le vin est 1 boisson courante, il n’est que de 68 à 150.‘Le 
D',Bertillon a calculé que si les häbitants des 28 départements du Nord de la 
France buvaient du vin dans la même proportion que ceux des départements. 
du Centre et du Midi, au lieu de boire de l’alcool, ils n'auraient que 25.500 décès 
annuels par phtisie, au lieu de 42.190, soit un gain annuel de 16.500 vies humaines. 

Il est intéressant de constater que les populations des Charentes et du Gers qui 

consomment, en outre de vin, de l’eau-de-vie naturelle de vin à raison de 0.8 à 
41.5 par tête et par an, n'ont que 80 à 88 décès phtisiques annuellement. Ceci tient 
évidemment à ce que l'eau-de-vie de vin ne possède pas les caractère nocifs de 
l’alcool rectifié et conserve les qualités du vin. À 

Le Dr Bertillon voudrait que, pour remédier à cette situation, on donnât intérêt 
aux débitants à débiter du vin au lieu de débiter de EE oëL et que l'on fit 
campagne pour engager les populations septentrionales à boire du vin et à se 
défier de l'alcool. Il ne croit pas à l’efficacité des sanatoriums et autres moyens 
de guérison et estime que les mesures précitées, qui sont préventives, pORFTON? 
seules enrayer le développement de la phtisie. 

Il n’est pas inutile de noter l'opinion d’un savant aussi autorisé, alors que les 
antialcooliques profitent de toutes les circonstances pour lutter, d’ailleurs assez 
maladroitement, contre le vin en même temps que contre l'alcool. On ne désha- 
bituera les buveurs d'alcool de leur vice qu'en leur donnant une boisson géné- 
reuse et reconstituante comme le vin, et c'est une utopie grossière que de croire 
qu'on fera passer l’alcoolique de l alcool à l’eau. Il serait donc à souhaiter que 
les antialcooliques prennent connaissance des travaux du D' Bertillon, et si leurs 


» 
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convictions sont sincères travaillent à étendre la consommation du vin dans les 
sauver 16.500 vies humaines annuellement. — RAymonD BRUNET. 


Le Phylloxera dans le département d'Alger : INVASION EN 1909. — 


Le Sahel et la Mitidjàa comprennent la grosse masse du vignoble du département 
. d'Alger, soit 50.316 hectares sur un total de 63.149. Le Syndicat des viticulteurs 


y a repris ses recherches depuis une quinzaine de jours et celles-ci montrent la 
situation phylloxérique telle que nous l'avions prévue et qu'elle devait se 
présenter normalement, c'est-à-dire très mauvaise. 

. En quelques jours, le Phylloxera a été découvert dans 20 propriétés nouvelles, 
conlaminant 5 communes de plus que l’an dernier, ce qui porte à 47 le sormbe 
de ces dernières sur un total de 61. En somme, c joëk: au centre d’un territoire 
_ de 100 kilomètres de long sur 30 de large et dans la AT où le vignoble est le 
plus dense, une tache de 40 kilomètres de long sur 20 de large à vol d'oiseau. 

Le Sudiqut des viticulteurs, en présence de cette situation officielle, qui est 
peut-être moins grave que la situation réelle, continue à reculer Fe les 
mesures énergiques et a décidé de demander au Parlement une modification aux 
_ lois qui régissent la défense du vignoble contre le Phylloxera dans la colonie. 
Le projet de cette association, qui à été publié dans son organe officiel, a pour 
objet de rendre possible la reconstitution des vignobles les plus contaminés tout 
en continuant à soumettre les autres aux traitements d'extinction. 

._ Sourd à ces discussions, le Phylloxera continue son œuvre de destruction 
avec une rapidité comme toujours progressive, et pendant qu'ils pourraient 
encore trouver dans leurs faibles ressources de quoi reconstituer une partie de 


leur patrimoine, les viticulleurs doivent rester impuissants devant des vignes 


vouées à brève échéance à une mort fatale. Et Le jour où, après les avoir complè- 
tement ruinés, le Syndicat avouera aux viticulteurs son impuissance, rien n'aura 
été seulement prévu pour atténuer leur mal. — X... 


Instructions administratives : VINS DÉCOLORÉS ET VINS DÉTACHÉS. — 


_ Sansse présenter sous la forme d'instructions administratives, et il est facile d’en 


voir la raison dans le caractère délicat des solutions proposées, la note suivante, 
que nous extrayons du Journal des Contributions indirectes, reflète certainement 
l'opinion de l'administration en matière de décoloration de vins. Cest, à ce 
titre, un document qui intéresse directement la propriété et le commerce. 


LA 


Les journaux vinicoles ont dernièrement signalé des plaintes qui se sont élevées au 
sujet d'une fraude commerciale consistant à expédier, du Midi sur certains départements 
de l'Ouest dont les vins blancs jouissent d’une bonne réputation, des vins rouges déco- 
lorés parle noir animal et qui seraient vendus ensuite comme vins blancs, soit tels qu'ils 
ont été reçus, soit après coupage avec des vins blancs du pays. Nous avons été nous- 
même consulté sur l'attitude que le service des contributions indirectes devrait observer 
au cas où l'occasion se présenterait à lui de constater des faits de ce genre. 

Le service de la répression des fraudes au ministère de l'Agriculture, auquel appartient 
plus spécialement Le soin d'interpréter la loi du 4er août 1905 et les règlements d’admi- 
nistration publique rendus pour son exécution, a fait connaitre, dans une lettre 
adressée à plusieurs présidents de chambres syndicales, que le fait de vendre des vins 
rouges décolorés constitue un délit, quelle que soit la destination des vins dont il s’agit. 

Mais il ne faut pas perdre de vue que les vins blancs ne sont pas nécessairement faits 
avec des raisins blancs, Comme cette espèce de vins est de plus en plus demandée par les 
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consommateurs, l'usage s'est répandu de vinifier en blanc des raisins rouges. Dans, 


raisins, en effet, le jus est blanc, la pellicule seule est colorée, et sa couleur ne se dissout. 


dans le jus que quand la fermentation a donné naissance à une certaine quantité d’al- 
cool. Pour obtenir des vins blancs avec des raisins rouges, il suffit donc de séparer le jus 
de la pellicule avant que la fermentation se soit déclarée. Contrairement à ce que semblent 
croire certains producteurs de l'Ouest, cette pratique de vinification n’a rien d'llicite; 
elle est employée couramment en Champagne, où les vins mousseux sont le plus souvent 
préparés avec des moûts de raisins rouges. Le caractère distinctif des vins rouges et des 
vins blancs ne réside donc pas dans la couleur des raisins dont ils proviennent, mais 
plutôt dans le traitement auquel ces raisins ont été soumis : les vins blancs, qu’ils soient 
extraits de raisins rouges ou de raisins blancs, proviennent de la fermentation d’un 
moût séparé de la grappe, tandis que, dans la vinification en rouge, la fermentation du 
moût se produit en présence des pellicules, des pépins et des râfles; c’est à cette cir- 
constance que les vins rouges doivent leur. teneur plus grande en principes divers con- 
stituant ce qu’on appelle l’extrait sec. 

En résumé, les vins de raisins rouges faits en blanc ne diffèrent pas de composition 
avec les vins de raisins blancs, et il n’a pas‘paru qu’il y eût lieu d'en interdire la vente 
sous la dénomination de vins blancs, comme le demandaient les producteurs de cer- 
taines régions où dominent les cépages blancs. 

Mäis les viticulteurs du Midi, qui vinifient en blanc des Aramons, ne sont pas toujours 
outillés pour effectuer assez rapidement la séparation du moût. Il en résulte que les 
vins obtenus sont parfois légèrement rosés. Or, le règlement du 3 septembre, 1907 auto- 


rise la clarification des vins blancs tachés au moyen du charbon pur, et l’on a admis que 


par charbon pur on pouvait entendre ici du noir animal industriellement pur. La ques- 


tion est donc de savoir ce qu’il faut entendre par « vins tachés ». Ce sont d'abord des 
vins blancs qui ont pris avec le temps une teinte jaunâtre, ceux qui ont été acciden- 


tellement teintés par leur séjour dans des fûts ayant contenu précédemment du vin 
rouge, enfin les vins rosés provenant de la vinification en blanc de raisins rouges. 

Lors donc que des échantillons sont prélevés sur des vins soupçonnés d’être des vins 
rouges décolorés, il y a lieu, dans la question posée au laboratoire, de lui demander de 
préciser s’il s’agit de vins vinifiés en rougeet décolorés ou de vins vinifiés en blanc et 
simplement détachés. 

Une autre question nous a été posée, celle de savoir si la vente de vins dérougie con- 
stitue une contravention fiscale en même temps qu’une fraude commerciale. lei une dis- 
tinction est à faire. Si le fait était constaté à la circulation, on pourrait, semble-t-il, 
soutenir qu'il y a eu fausse déclaration de la nature du vin expédié, et par conséquent 
contravention à article 10 de la loi du 28 avril 1816; mais le cas est tout différent si 
les échantillons ont été pris dans le chai d’un Éoschaut en gros; étant donné que vins 
rouges et vins blancs sont pris en charge cumulativement au compte d’entrepôt, la con- 
travention fiscale n’apparaît pas. On ne saurait, à notre avis, étendre aux vins dérougis 
la jurisprudence qui attribue le caractère de vins artificiels aux vins mouillés et aux 
vins surplâtrés. Pour ces derniers, en effet, il y a eu addition aux vins de substances 
étrangères qui leur font perdre la qualité de vins ; tandis que, pour les vins dérougis, 
on s'est borné à en modifier l'apparence, et après l’opération ils n’ont pas cessé d’être le 
produit exclusif de la fermentation du raisin. Nous estimons, en conséquence, que l'in- 
fraction doit être constatée dans les formes prévues par le règlement du 13 juillet 1886 
et que la poursuite appartient au ministère public, sans que la Régie aït à intervenir. 


Vieillissement mécanique des vins et des eaux-de-vie. — Vins. — Dans 
l’action néfaste des trépidations sur les vins, nous avons vu que les microbes étaient 
les agents principaux du mal. En étudiant les vins « retour de l'Inde », nous avons 


montré que leur amélioration n’avait pu se produire que grâce à l’absence absolue de” 


ces microbes, et comme, par les moyens anciens, une opération pareille était difficile 
à réaliser, de grands aléas étaient inhérents au traitement marin. Mais puisque aujour= 


ÿ.: 


_ d’hui, déc au froid artificiel d'un côté, ou à la pasteurisation de l’autre, l’asepsie est 


| facile à atteindre, on peut compter sur la majeure partie des chances heureuses. Enfin’ 


comme la mécanique est arrivée elle-même à de notables progrès, nous croyons qu’en 
unissant tous ces moyens nouveaux on pourra obtenir en peu de mois, à terre, ce que 
les voyages en mer ne donnaient qu'après plus d’une année. 

Moici ce que nous conseillons pour y arriver: 1° aseptiser les vins par le froid et les 


_soutirages combinés, ou plus sûrement par la pasteurisation ; 20 en remplir des barri- 
ques en ménageant un creux de 2 litres environ; 3° fixer ces füts sur une bascule 


4o les soumettre à un tangage artificiel et continu; 5° opérer pendant l’été ou tout au 
moins dans un milieu chauffé vers 35°. 

Nous estimons que, de cette façon, on pourra arriver aux transformations retentis- 
-santes attribuées aux vins retour de l'Inde. Il ny manquera que la pinte d’eau-de-vie, 
oubli réparable, et l'action mystérieuse de la mer. On est sûr de retrouver celle-ci avec 
une persévérance suffisante du mouvement basculaire. | 


Cognaes. — Avec les cognacs, un vieillissement hâtif obtenu de la sorte serait plus 
précieux encore, parce qu'il est plus lent à se produire et cependant plus apprécié que 
pour les vins. Maïs pour saisir l'opportunité de l’action mécanique, il nous semble utile 
d'analyser l'intervention des divers agents qui agissent durant le cours de la vieillesse 

au repos. N'oublions pas que c’est le seul mode que l'expérience ait sanctionné jusqu’à 
ce jour. Pour le mettre en œuvre, on loge l’eau-de-vie dans de petits füts de bois et on 


_ les porte non à lacave, maïs au grenier. La petitesse des füts a pour but de multipher les 


surfaces du bois : à l’intérieur avec le liquide, à l'extérieur avec l’air. On choisit le 
grenier parce que c'est un milieu aéré, sec et chaud. Eh bien! dans ce qui va suivre, 
nous n’allons trouver qu'un concours judicieux de phénomènes physiques et chimiques. 
Constatons d’abord que le bois y joue un rôle bien net. 

Bois. — Dès qu'il est baigné par le liquide, il est avéré qu'il lui cède du tanin, des 


_tannoïdes et une série d’autres substances, organiques surtout, que l'alcool est seul 


habile à dissoudre. Tout cela donne du corps, de la sève au cognac. Nous verrons même 
Ê F . . & Le 
quelques-uns de ces éléments participer plus tard au bouquet. 


_ |. Diffusion. — A la suite de cette immersion, il s’établit à travers le bois un double 


courant :. l’un de sortie, l’autre d'entrée. Le premier est provoqué par le liquide qui va 
s'évaporer au dehors ; le second par l’air qui vient én sens inverse. Les pores naturels 
du bois sont les chemins que suivent les deux fluides; chacun y fait sa part privilégiée. 


- Cependant cette part grandit bientôt pour chaçun parce que les parties solubles du bois, 


en se diffusant dans le spiritueux, ouvrent une série de pores. L'évaporation de surface 
est donc progressive et la pénétration de l’air aussi. Mais comme ne s’évaporent que de 
l'alcool et de l’eau à peu près purs, on concoït que par ce fait la proportion de l'extrait 
debois augmente sans cessé dans le liquide restant et l’arome pareillement. Bien mieux, 
il est possible de déterminer la valeur de cette augmentation, en sachant qu’en vingt 
ans le volume de l’eau-de-vie mise à vieillir diminue d’un quart. Cette évaporation a 
une autre conséquence. En cheminant continuellement vers la surface, le liquide 
alcoolique détermine un vide à l’intérieur qui aspire puissamment l’air du dehors. En 
entrant, comme nous l’avons dit, cet air arrive bien de façon continue également, mais 
sans brusquerie et à dose si ménagée qu’il transforme, sars en léser aucune, les 
substances constituantes de l’eau-de-vie. 


Action chimique. — Un moment on a cru que cet air n’agissait que par son oxygène; 
mais soit que l'azote et autres qui l’ accompagnent modèrent son action, soit qu'ils 
aient chacun un rôle actif et direct (Maumené), rien encore n’a pu remplacer avanta- 
geusement l'air naturel. | 

_ [n’en reste pas moins incontesté que c’est à l’oxygène qu'appartient le rôle chimique 
principal; que c’est lui qui transforme en tannoïdes à saveur souple l'excès de tanin astrin- 
gent du boïs; que c’est lui qui rend balsamiquesles résines de ce bois; que c’est lui enfin, 
qui acidifie l’alcool ordinaire et les autres, pour en faire des aldéhydes, des acides, ete. 
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Grenier. — Le transport au grenier est scientifiquement conforme. L'eau-de-vie n® 


trouve pas comme à la cave ces odeurs de moisi et autres qu’elle est si prompte à 
s’assimiler. La sécheresse de l'air favorise l’évaporation dont nous connaissons les 


bienfaits et la chaleur agit de même. Mais cette chaleur a un autre rôle. Ici, comme 
partout, elle favorise l’action chimique générale; c'est-à-dire non seulement la genèse 


des acides et des aldéhydes de tout à l'heure, mais aussi leur combinaison individuelle, 
avec l'alcool en réserve à l’intérieur, Les derniers composés ainsi formés sont des éthers 


des acétals. Ils sont des plus précieux à cause de la délicatesse de leur odeur et parce 
qu'ils constituent la majeure partie du bouquet des cognacs. | 


Action mécanique. — Voilà ce qui se passe dans le vieillissement des eaux-de-vie au 
repos, résultats longs et fort coüteux. L’intervention mécanique nous paraît susceptible 
de les activer, En voici les raisons : , 3 | 


À propos des effets du tangage sur le vin, nous avons rappelé que pour produire en 
une heure, et non en plusieurs mois et même davantage, la synthèse de l'alcodl, 
Berthelot n'avait eu qu’à soumettre le mélange constituant à l’action de 3,000 secousses. 
L'action mécanique, lorsqu'elle parvient à mettre les molécules réagissantesen mouve- 
ment continu, à changer perpétuellement leurs points de contact, devient une amorce 
où un adjuvant chimique de premier ordre. Il semble qu’elle se transforme alors en 
électricité. Il est donc logique de penser qu’en soumettant aussi les cognacs à un 
mouvement continu, on activera l’ensemble des phénomènes que nous venons de 
décrire et que l’éthérification des acides, des aldéhydes sera plus rapide. 

Pour pratiquer cette action mécanique, nous conseillons : 14° de mettre l’eau-de-vie 
en tierçons avec 10 % de vidange; 2° de les fixer sur une bascule; 3° de donner à 
l’ensemble un mouvement alternatif continu; 4° de n'opérer qu’en. milieu aéré, sec 
et chaud; 5° d'atteindre, sans aucune crainte, les plus hauts degrés de l’action solaire 
pendant toute la durée de l'opération. — D: P. CARLES. 


Informations : ECOLE PRATIQUE D’AGRICULTURE ET D'HORTICULTURE D’ANTIBES 
(ALPES -MARITIMES). — L'examen d'admission à l'Ecole pratique d'agriculture et d’hor- 
ticulture d’Antibes (Alpes-Maritimes) aura lieu, à la préfecture de Nice, le 12 juillet 
prochain. La durée des études est de trois ans et le prix de la pension de 500 francs par 
an. Pour tous renseignements, s’adresser au directeur de l'Ecole, à Antibes. 


EXPOSITION D’AGRICULTURE DE LAUSANNE. — Une importante exposition d'agricul- 
ture aura lieu à Lausanne en Suisse, en 1910; du 10 au 20 septembre sur une super- 
ficie qui couvrira 17 hectares. e 


| N 

Bibliographie. — Eudémiset Cochylis, par MM. J. Capus et Dr FEYTAUD. En vente 
chez les auteurs, à Cadillac (Gironde). Franco, 1 fr. 10. Les invasions de là Cochylis 
ont été en recrudescence en 1908, dans ses anciens foyers, et l’Eudémis a étendu 
ses ravages sur de nouvelles surfaces. Un ouvrage décrivant les mœurs de ces deux 
insectes et les traitements nécessaires pour les combattre ne peut qu'être bien accueïlli 
des viticulteurs. Les auteurs de cet ouvrage étudient depuis plusieurs années ces deux 
parasites, Ils ont préconisé une méthode préventive de lutte, qui peut s'appliquer à tous 
les insecticides internes, ils ont ainsi rendu plus efficace l’application des traitements 
à la nicotine; ils ont préconisé et employé avec succès le chlorure de baryum. Leurs 
expériences, renouvelées dans diverses parties de la France, ont abouti aux mêmes 
heureux résultats. Leur ouvrage décrit toutes les méthodes de lutte contre les papillons, 
les larves et les chrysalides de ces deux insectes etil indique la valeur de chacune d'elles. 
Il contient toutes les formules préconisées par les divers expérimentateurs : arsenic, 
nicotine, chlorure de baryum. 1] donne la méthode de lutte contre les chenilles, préco- 


nisée par les auteurs, les traitements divers, ainsi que les précautions culturales qui. 


sont de nature à réduire l'intensité des invasions. Il s’agit donc là d’un ouvrage d'actua- 
lité, qui peut rendre aux viticulteurs les plus grands services dans la lutte contre les. 
parasites de la vigne, en raison des soins et de la conscience avec lesquels il a été rédigé. 


Table de la richesse en alcool des liquides spiritueux donnant le nombre de litres ” 


d’alcoo! à la température de 15 degrés, que contiennent 100 litres d'un liquide spiri- 


tueux pour chaque indication de l’alcoomètre aux températures de 5 à 25 degrés,calculée, 
de 4 à 30 degrés par dixième de degré alcool et par demi-degré de température, par 


DUJARDIN, successeur de Salleron; franco poste, 3 fr, 25. Tous ceux qui ont à utilisen 


J'alcoomètre fractionné en un dixième de degré, soit pour doser l'alcool dans es. 
LFOPE Ae 


Le, 
CRC 
WW 1 
RTC" 

1 | 
Er, # 


LE 


AA VGA SE -@ 2 L'EAU F'IA PAM ‘ L 1d $ 
Meet p À AUS AT (4 4 ARENA Ç Dp PURE | fe f} 
MEL MT. r ; M7" " 4 


# tt? Ÿ 
(Harahres 


_ REVUE COMMERCIALE 655 


ve 


LEE 


fr \ j { ch 
ke _ liquides après distillation, soit pour peser directement lorsqu'il s’agit de mélanges d’eau 
et d'alcool pur, sont retardés, dans la correction à faire suivant la température du liquide, 


ar l'insuffisance de la table courante de Gay-Lussac qui n’est calculée que par degré. 

1 oute interpolation de la part de l'opérateur est longue et susceptible d’occasionner des 

. erreurs; M. Dujardin a voulu éviter ces inconvénients en groupant sur sa table les 
chiffres les plus courants que le chimiste ou le négociant peuvent avoir à calculer; ils 
y trouvent immédiatement la richesse alcoolique corrigée; cette table complète très 
heureusement la règle de 30 à 100 calculée également en un dixième par M. Dujardin 


pour les alcools à degré élevé. | 


Notice et instruction pratique sur l'Ebulliomètre Salleron, brochure de 28 pages avec 


. figures. Franco sur demande, 24, rue Pavée, Paris. M. Dujardin, successeur de Salle- 
ron, vient de publier une nouvelle édition de Ja Notice sur l’Ebulliomètre; après avoir 
exposé les principes de la construction de cet instrument, l’auteur en énumère les 
nombreuses applications pour doser l'alcool dans les vins, les flegmes de distilleries, 


= pour identifier rapidement deux échantillons de vin, pour constater l'épuisement en 


. alcool des vinasses de distilleries et des vinaigres en cours d’acétification, etc. L’ébul- 
- liomètre porte sur sa règle le degré alcoométrique légal étalonné d’après l'étalon légal 
du Conservatoire des Arts-et-Métiers et le degré commercial Malligand; il est adopté 
par un grand nombre de laboratoires officiels de répression des fraudes, stations œnolo- 
giques, etc.. tant en France qu’à l'étranger. 
| QE | 
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* La situation viticole : PRODUCTION, GONSOMMATION, PRIX. — La situation viti- 
cole est diversement appréciée. Beaucoup de propriétaires, dont les prévisions anté- 
rieures ont été si souvent contredites par les événements, n’osent plus se prononcer 
. d'avance sur les allures probables du marché. Suivant un de »os correspondants, parti- 
_culièrement autorisé, l'avenir se présente sous un aspect encourageant pour ceux qui 
ont la bonne fortune d'avoir conservé une bonne partie de la récolte de 1908 et ceux 
qui, après avoir échappé aux gelées, peuvent compter sur une production normale 
en 1909. Voici sa communication : Le 
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Au moment dé l’année où nous nous trouvons, quand la campagne d’été, c'est- 
à-dire la période de grande consommation va s'ouvrir, il n’est pas sans intérêt 
de faire un peu de statistique, afin de demander aux chiffres ce que doivent être 

. logiquement les prix de cette fin d'exercice 1908-1909, sur le marché des vins, 
ainsi que ceux de la prochaine récolte. 

La très forte gelée qui vient d’éprouver si cruellement une grande partie du 
vignoble français donne encore plus d'opportunité à cet examen. 


En 1907, la déclaration de récolte accuse pour : 


La France LE PES RE PACE MP 66.070.501£ : + + p 1 
PAlsémeenin 8604 000 +"... HA GTL SOL 
En plus, importations autres que celles d'Algérie. ............. 16.000! 
Stock légué par 2900 44907: . 1...) 8 RS UD CT de - : 8.867.000! 

| Total pour 1907..... 83.614.501" 

Les chiffres pour 1908 sont : 

Prancé...2: A à PA APE 60.545.265 Eté \ 
Me. VUS 7:803.734n À “++... 68.348.999! 
Importations autres que l'Algérie. ..... A NI Li in, 134.000" 
PIOPRETAN SNS EDAN 4907... :........ | +, PR. JA 9.763.000" 
118 !* Total pour 1908..... 18.245.999" 
UT ayants 1006... MAT... .........: 83.614.501" 

REC L'AN SM 007... :..... RON... RTC EI0;, 006! 
a consommé pour l'ensemble de ses besoins......,:........1.. 73.851.501! 


D'aütre part, 1907 peut être considéré, au point de vue de la consommation, 
comme une année normale, Il ne sera, par suite, pas téméraire d'évaluer, à peu 
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près au même chiffre soit, en nombre rond, à 74.000.000 d' hectolitres, la con- 
sommation de l'exercice 1909 en cours. D ARR 
Il est d'autant plus légitime d'agir ainsi que déjà au 31 mars 1909 le chiffre. 
de la consommation taxée s'élève, pour la France et l'Algérie, à 29.937.000 hec- 
tolitres, chiffre sensiblement supérieur à celui correspondant pour la même pé- 
riode de l'exercice 1907. Remarquons, en passant, que sur ces bases, et en 
tenant compte de ce que les mois d'été consomment notablement plus que ceux 


d'hiver, on arrivera, pour 1908-1909, à une consommation taxée de près de PF 


52.000.000 d’ Hectolitres soit la plus forts de celles qui auraient été enregistrées 
jusqu'ici. En 1907, notamment, la consommation taxée n’a été que de 47-404.707 
hectolitres et de 48.429.602 Hulitres en 1908. Ces chiffres confirment ce fait, 
constant en France, du dév eloppement continu de la consommation. - 

Ainsi, 1909 aura besoin, pour sa consommation totale, de 74.000.000 ee 
litres. Par contre voyons quelles seront les ressources de cet exercice. 


Celles-ci comprennent : 


40 La récolte de 1908 qui, d’après la déclaration, s'élève à..........,.... 68.348.999" 


2 Le stock recu de l'exercice précédent, soit 9.897.000. Mais ici il faut 
remarquer que ce stock doit être en réalité diminué d’au moins 
4.000.000 d'hectos de vins fins: Bourgogne, Bordeaux, Champagne, etc. 
destinés à vieillir en cave et, par suite, non disponibles. Il ne reste donc 


plus, comme réserve mobilisable, que 9.897.000 moins # U00. 0001, soit. 5.897.000 


Donnant un total de ressources disponibles de....... ROUE LEO, : .. 74.245 .999û 
Contre une demande ou des besoins s’élevant à...........,... cesse. 14.000.000 
Le solde, en fin d'exercice, soit au 31 août 1909, comprendra donc la quan- 

(té reeigianteude il 4. LUN y CAIN ES YA PEL L 245.999. 


soit celle nécessaire pour la consommation ordinaire d'une bonne journée d'été, les 
besoins moyens journaliers dépassant largement, à cette époque de l’année, 200.000 hec- 
tolitres. 

On voit, par ce qui précède, que l’ exercice prochain devra done tirer unique- 

ment ses ressources de la récolte future de 1909, 

Assurément, nul ne peut dire aujourd’hui quelle sera l'importance de cette 
récolte. Mason peut affirmer déjà, sans crainte de se tromper, qu’elle sera for- 
tement déficitaire. Il faut, en effet, compter tout d’abord avec l’affaiblissement 
considérable résultant, pour une partie importante du vignoble français, de l’in- 
vasion si grave de Mildiou de 1908. Enfin et surtout, les dommages causés parles 
dernières gelées ont eu, de l’avis de tous, un caractère de gravité exceptionnel, 
tant par l'étendue du territoire atteint que par l'intensité du froid. Comme éten- 


due, c’est la majeure partie du vignoble français, à l'exception des deux vallées 


du Rhône et de la Garonne, qui a été plus ou moins sérieusement frappée. Quant 
à l'intensité des gelées, il ne faut pas oublier qu'elles ont sévi pendant près 
d’une semaine ; que le thermomètre est descendu moyennement, entre 3° et 5° 
au-dessous de zéro, causant de véritables et de longues gelées à glace, dites 


gelées noires, qui sont toujours de beaucoup les plus meurtrières ; que la végé- 


tation étant généralement assez avancée au moment du froid, bourgeons et sous- 
bourgeons ont été souvent complètement gelés et qu'enfin ce sont les bas-fonds 
et les plaines, c'est-à-dire les vignobles à grand rendement, qui ont été surtout 


frappés. 


L'expérience prouve que, quand ces conditions diverses sont réunies, les dom- : 
mages sont toujours des plus considérables. IL paraît dès lors difficile que d'im= 
portance du fléau n’atteigne pas celle des gelées analogues qui, dans le dernier 


me 
LA 
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Nue ble, ARTS les 13 et 44 avril 1862 el les 12 et 13 avril 1868, si néfastes 
pour le vignoble Panel. 

Aussi, n’est-on pas surpris qu'un statisticien de grande valeur, M. Legrave, 
particulièrement versé dans les questions witicoles, ait évalué la perte peut-être 
-  autiers ou au quart de la récolte et qu'il aitestimé, en tout cas, que ce chiffre 

du tiers serait atteint, en tenant compte du déchet Lebkable causé d’ici à la 
}- récolte, par les rots divers, Le Mildiou, les insectes, etc... Quoi qu'il en soit, à cet 
égard, la récolte de 14909 sera Did rl minime. Il suffirait que le déficit fût 
pour toutes les causes évaluées ci-dessus, non pas du tiers, mais du sixième de 
la récolte moyenne des deux dernières années, pour creuser un vide dont la 
répercussion serait très considérable sur le marché des vins. 

Qu'on considère, en effet, qu'il s’agit d'un marché fermé (et est là ce qui fait 
à la fois sa Éihlésse et sa force), par des droits de douane protecteurs, d’un 

marché défendu désormais contre la fraude par les luis récemment votées, lois 
que les pouvoirs publics ont le devoir étroit de faire respecter et dont, à défaut 
du concours gouvernemental, l'application serait implacablement revendiatl 

par les syndicats divers créés dans ce but. Ajoutons enfin que, pour alimenter 
un marché, ainsi protégé contre les apports étrangers, on ne peut faire appel 
aux réserves des années précédentes qui, ainsi que nous l’avons démontré ci- 
dessus, seront complètement épuiséées, en fin d'exercice. 

Sur un pareil marché, si l'équilibre vient à être rompu, comme il est sans 
contre-poids et qu’il ne peut trouver nulle part ailleurs les ressources nécessaires 
pour combler le déficit qui viendrait à y apparaître soudain, la balance, en ce 
cas, y serait subitement retournée, et la hausse pourrait éclater aussi brusque et 
presque aussi intense que la chute a été autrefois rapide et profonde. 

Quoi qu’il en soit, nul ne peut prévoir, à l'avance, l'influence qu’aurait dans 
ces circonstances un manquant d'une certaine ane Quant à ce manquant 
il doit forcément se produire en 1909-1910. Cet exercice ne peut, en effet, avoir, 
nous l'avons vu, qu'une faible récolte. Ses besoins seront, d'autre part, certaine- 
ment égaux, sinon supérieurs, à ceux des deux exercices précédents 1907 et 14908... 
à récoltes relativement considérables et qui cependant, dans leur ensemble, 

- n'ont pas été suffisantes pour satisfaire aux exigences de leur consommation : 
1909 sera donc, en résumé, déficitaire eu égard à ses propres besoins. | 

Pour tous ces motifs, la situation de place, pour employer l'expression Lech- 
nique, est déjà très bonne en cette fin d'année vinicole 1909. Elle s’améiiorera 
encore, après la prochaine récolte. 

La hansse est donc pour ainsi dire forcée. Elle sera probablement (et il faut 
désirer qu'il en soit ainsi), au début lenteet même très lente. D'abord, le com-. 
merce ÿ opposera une résistance aussi énergique que naturelle, aprèsles si 
nombreux faux-départs antérieurs qui ont hélas ! laissé de trop cuisants souve- 
nirs. La propriété, elle-même, découragée, démoralisée par des déboires tou- 
jours renouvelés, n'apportera peut-être pas un moindre obstacle à cette hausse. 

. Celle-ci se fera cependant, et malgré tout, parce qu'elle sera une conséquence 
logique des faits et le résultat de la raréfaction de la marchandise. 

Pour qu’elle puisse prendre son légitimedéveloppement, il suffira que, d'accord! 
avec le gouvernement, les intéressés exercent sur la fraude une surveillance . 

vigilante. La fraude est aujourd’hui à peu près vaincue. Il importe qu'elle ne 
ressuscite pas, au moment où les prix redeviendront plus rémunérateurs. 
I! faut, enfin, que la propriété s’arme d'un peu de patience et sache montrer 
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quelque énergie pour ne pas céder au spectre de la baïsse que des maïns inté= 
ressées ne manqueront pas d’agiter. Il faut que les détenteurs de vin se disent, . 
qu'étant maîtres du marché, ce serait pour eux une vraie folie d'y jeter à wilprix 
léur marchandise, au moment de la récolte, par suite d'un affolement funeste: Il 
leur suffira, en effet, de savoir attendre quelque peu pour obtenir un prix, cette , 
fois rémunérateur, de leurs vins qui, devant être rares cette année, devront être 
payés à leur ur, si on sait les défendre. 

En tout cas, jamais lescirconstances n'auront été momentanément aussi favo- 
rables pour les propriétaires qui auront eu la chance d'échapper aux gelées et 
qui auront du vin à vendre. À eux de savoir profiter de cette trop rarissime 
aubaine. — Marquis D'ALAUZIERS. 


De nos Correspondants : 


ALGÉRIE : Département d'Alger. — Depuis quelques jours, la situation du marché 
s’est améliorée. A l’annonce des gelées, les quelques bonnes caves qui restaïent à 
vendre ont retrouvé acheteurs aux prix du début. En somme, la baisse des mois 
de février à avril a disparu. Néanmoins, les ventes du début ont été plus avanta- 
geuses. Les cours actuels varient pour les bons vins entre 0 fr. 85 et © fr. 90 le 
degré à la propriété. Il n’y a plus de vins blancs. Quant aux vins rouges, s'il en 
existe encore un certain stock en cave, il n'y en a plus guère à vendre el les 
négociants qui sen sont rendus acquéreurs procèdent activement aux retirai- 
sons, ainsi qu’en témoignent les statistiques douanières. En effet, du mois 
d'octobre 1908 au mois d'avril 1909, les CHpOrL RARES s'établissent comme suit 3 
pour l'Algérie : 


Vins secs Vins doux À Mistelles 
Hectolitres  Hectolitres Hectolitres 
1908: Octobre EE Rer Etuis 35. 450.890 972 2.559 
= Noté ame 494,828 4.479. D''DBALETNE 
ESA, DPCÉMEOTENT ME APRES | 723.139 1.059 10.233 
1009 :Janviers' er ER UCAENT,. 314.961 2,265 9.484 
SR: HROVTIGS 2 205 VER NES | 473.054 650 5.425 
ce. Mars: 7 5; SANAISRRSTERS. 15-052 2.492 14.459 
+ 2 ANT RSI NRA EEE 011.099 11279 3.076 
3.492.043 10,192 47.495 


Les vignes ont débourré avec une quinzaine de jours en retard. Mais elles ont 
rapidement regagné le temps perdu et présentent actuellement une végétation 
luxuriante. La sortie des raisins est l’une des plus fortes que l’on ait encore vue 
et présage une récolte très abondante, si lesirocco ne la décime pas. Le printemps 
a été très pluvieux, les pluies ont constamment maintenu le sol dans un état de 
fraicheur des plus favorables au développement des organes aériens et à celui 
des maladies cryptogamiques. Aussi ces dernières n’ont-elles pas manqué d'appa- 
raître, se présentant avec beaucoup plus d'intensité sur le littoral et dans le 
Sahel que dans la Mitidja. Mais les colons, avertis par les pertes de l'an dernier, : 
avaient multiplié les sulfatages et les soufrages et si, dans les régions humides, le 
Peronospora a causé quelques dégâts, ceux-ci ont été insignifiants partout ailleurs 
et les rares taches que l’on trouve sur les feuilles ne semblent pas se multiplier. 

Néanmoins, on ne saurait prendre trop de précautions, car le Mildiou nous a 
donné déjà de multiples exemples d’envahissement subit des vignobles pas 
suffisamment protégés par le cuivre, alors qu'on les croyait trop près de la 

* véraison pour être attaqués. En tout cas, les taches que l’on rencontre, rares, mais” 
disséminées un peu partout, sont un avertissement dontil y a lieu de tenir compte: 


_ 


—— 
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beau ou étant survenu ss npe il n'y 4 de coulure que d une fécon Re 
tionnelle sur le littoral. Malgré l'usage des bouillies arsenicales, un certain 
nombre d’Altises, qui étaient apparues en quantité à la sortie, ont pu pondre et 
certains points gs vignoble sont actuellement envahis par de nombreuses, 
chenilles contre lesquelles on lutte par les poudres et l’effeuillage. Elles n’ont 


_ pas encore occasionné de dégâts, mais donneront lieu à des dépenses assez 
‘élevées.Les travaux de cullure ont été presque partout exécutés en temps voulu. 


- En résumé, malgré la présence d’Altises en assez grand nombre, et une inva- 
sion plus ou moins intense du vignoble par Le Peronospora et l'Oïdium qui sont 
combaltus par des traitements énergiques, la floraison se passe dans les. meil- 


_leures conditions, les mannes sont d’ une abondance extraordinaire, la vigne 


présente uné végétation presque trop exubérante pour un pays où les vents secs 
et chauds prolongés sont à redouter. Tout. laisse espérer néanmoins une très 
belle récolte. MS. 


Drôme (Vallée du Rhône). Les chaud nées de la fin avril et de la plus 
grande partie de mai ont rapidement fait rattraper à la vigne le retard qu'avait 


provoqué, dans son évolution, la durée de l'hiver dernier. À l’heure actuelle, la 


situation générale du nantes dans la vallée du Rhône, est très belle et A | 
d' rep Très nombreuses, en effet, sont les re et sirien n habite la 
récolte de 1909 sera PS RU bonda nt 

Les gelées des 1", 2et 3 mai, qui, dans certaines régions de la France, ont 


_ causé des dégâts parfois assez importants onl occasionné ici aucun dommage 
_ ou, em tout cas, des dégâts très limités et insignifiants en somme. Les travaux 


d'actualité du vignoble : ébourgeonnage, accolage, sulfatage et soufrage, se 
pratiquent très activement. Nos viticulteurs semblent ne pas avoir oublié cette 
année combien fut préjudiciable,à nombre d’entre eux, le retard apporté en 1907, 
et même en 1908, dans l'exécution des sulfatages; aussi les traitements, celte 
année, ont-ils été peus d’une façon générale, en temps opportun et préven- 
tivement. 

‘Au point de vue vinicole, le situation commerciale, peu brillante depuis les 
dernières vendanges, reste évidemment dans la même situation, s'aggrave légè- 
rement peut-être même encore, devant les belles apparences de la future récolte. 
Les vins rouges ordinaires de coteaux, qui se vendaient assez couramment de 
18 francs à 20 francs l’hectolitre après la récolte, ne se vendent guère, actuelle- 
ment, que 15 francs à 18 francs, Les vins blancs, à production plus restreinte, se 


D ndént encore de 30 francs à 40 francs Hoche suivant provenance et 


qualité. En tout cas, les divers vins de la région, quoique de qualité moyenne 
seulement en 1908, continuent à très bien ge tenir. | 
En ce qui concerne les vins fins des Côtes du Rhône, Hermitage et Crozes 
notamment, dont l éloge n’est plus à faire, nombreux sont les nouveaux fleurons 
qu'ils ont conquis cette année dans les divers concours agricoles qui viennent . 
d'avoir lieu : concours général de Paris, concours départemental de Valence et, 


tout récemment enfin, au concours national de Marseille. Les nombreuses 
récompenses obtenues dans ces divers concours par nos grands vins d'Hermi- 


lage, ainsi que par nos excellents Crozes, sont une consécration de plus de la 
haute valeur que possèdent ces vins, pre nos Côtes du Rogee s’enorgueillissent à 


juste titre. — A. DEsmouzins. 
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SAVOIE. — Le vignoble se présente actuellement, -en Savoie, sous les meilleures 
apparences. La sortie des raisins est belle et il n’y a nulle tcace, au moment où 
j'écris ces lignes, de Mildiou ou d'Oïdium. Quelques souches onl gelé du froid 
de l'hiver, mais ces dégâts auront peu de répercussion sur la récolte. Il en est 
de même au gelées printanières, qui ont détruit la majeure partie de la récolte 
dans quelques vignobles des hautes vallées, mais la production de ces vignobles, 
si intéressante qu’elle soit à divers titres ne peut influer sur les cours, même 
en Savoie. Si rien n'arrivé, on peut donc prévoir une bonne récolte. Le prix 
des vins restent slationnaires. Les blancs se sont plus rapidement relevés qu'on 
ne le supposait, à des prix variant de 151à 25 francs l’hectolitre pour les ordi- 
naires. Les vins fins (Chighin, Altesses) ont trouvé preneur entre 35 et 100 francs 
l'hectolitre par petites quantités. Quant aux vins rouges, le prix moyen de vente 
a été de 20 à 22 francs l'hectolitre el une partie notable de la récolte de 1908 
reste à vendre. L'écart entre les vins rouges fins et les vins ordinaires est moins. 
prononcé que pour les vins blancs. — À. LAURENT. 


Loire. — L'hiver ayant été très long cette année, le débourrement s’est effectué 
tardivement. Mais, sous l'influence des belles journées que nous avons eues en 
avril, le retard Aa la végétation a élé bien vile rattrapé et la vigne se présen- 
tait sous un très bel aspect au commencement de mai; les fruits, sans être aussi 
nombreux que l'année dernière, étaient cependant assez abon ais L'état du 
sol, d'autre part, permettait d'exécuter normalement les travaux de culture. 

Cette situation satisfaisante a été fortement troublée par les gelées survenues : 
dans les premiers jours de mai. Le froid a été vif, et dans les parties élevées du 
vignoble, il est même tombé de la neige. Les dommages causés par ces intem- 
péries sont très irréguliers; c’est le vignoble de la rive droite, dans l’arrondis- 
sement de Roanne, qui a été le plus touché; dans pas mal de communes les 
pertes atteignent plus des deux tiers de la récolte. Dans les vignes de la rive 
gauche et dans l'arrondissement de Montbrison, ce sont surtout les vignes 
placées au-dessus de 450 mètres d'altitude qui ont été sérieusement endom= 
magées. Le reste du département a été peu éprouvé. En somme, on pee estimer 
la perte totale au quart de la récolte. 

L'année dernière, la récolte avait élé très abondante et, après la vendange, 
les cours étaient descendus à des chiffres inconnus dans notre région; on avait 
vendu de grandes quantités de vins de 25 à 30 francs la pièce. Les prix se sont 
ensuite maintenus de 30 à 40 francs et, à la suite de la gelée, il y a eu une, 
légère hausse. Celle-ci a été de 5 francs-environ, mais on espère qu'elle atteindra | 
18 francs et que d'ici à quelque temps les bons vins de côte se vendront couram- 
ment 50 francs la pièce. — L. ROUGIER. 


GIRONDE. — La vigne est en fleurs et la floraison semble se faire em bonnes 
conditions, bien qu'elle ait été retardée par les intempéries que nous venons 
d'éprouver. Il y a à craindre que ces mauvais temps n'aient créé un milieu favo= | 
rable au développement des maladies, cryptogamiques, aussi les vignerons 4 
feront-ils bien de pousser leurs traitements anlicryplogamiques etde les exécuter 
avec soin. Les espérances sont très convenables jusqu'ici, parce que nos M 
sauf dans quelques situations délicates, ont êlé préservés des gelées. 

Les vins de 1908 se font bien et plaisent au commerce, Les transactions sont ‘4 
restreinles pour le moment, mais on peut espérer qu'elles reprendront activemens 2 
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On s'occupe beaucoup d’un projet de foire aux vins, qui doit avoir lieu à 
Bordeaux, le 1° septembre On est à peu’près unanime à regretter Ja fixation 
de cette foire au 1°" septembre, qui ne peut que faire échouer celte foire, parce 
4 qu'à cette époque beaucoup de bons vins de 1908 seront vendus et que lb 1909 
5 ne seront pas récoltés. On voit donc que ce que les exposants pourront présenter 
. ne sera guère intéressant, Il eût été tout naturel de faire cette foire en hiver, 
| après le premier soutirage des vins nouveaux, comme cela se fait d’ailleurs dans 
| _ toutes les autres régions viticoles de vins fins, notamment en Bourgogne, en 
| ï Anjou et en Touraine. On aurait pu ainsi présenter aux visiteurs la collection 
D complète des 1909, ce qui n’eût pas manqué d'intérêt. Il ne faut pas oublier, en 
_ outre, qu'en septembre, les acheteurs villégiaturent aux eaux ou à la mer et 

qu'ils ne quitteront pas leurs familles en plein été, tandis qu’en hiver ils se 

seraient déplacés facilement, comme ils le font d’ailleurs pour aller aux foires en 

Bourgogne, en Anjou et en Touraine et souvent même en Gironde pour réaliser 
leurs achats. Il faut espérer que les organisateurs finiront par céder devant 
l'évidence même et remettront la foire des vins de Bordeaux à une époque 


: LT) niet être utile et favorable à la viticultnre girondine. — B. C. 
f 
eV CHARENTE. — Dans les nuits du 30 avril au 1% mai et surtout du 1°" au 2 mai, le 


Fe refroidissement général de l’atmosphère observé, sur plusieurs points de la France, a 
provoqué dans les Charentes des gelées excessivement meurtrières. Dans les parties 


» basses tous les bourgeons sortis ont été littéralement détruits. Sur les coteaux le mal, 
tout en étant très grave, est moins complet. D'une facon générale, la partie nord des 
24 deux départements de la Charente et de la Charente-Inférieure a plus souffert que la. 


partie sud, Après les notes pessimistes qui ont suivi le désastre, on a fini par recon- 
naître que plusieurs vignobles ont été épargnés. Dans l’ensemble nous pouvons espérer, 

_  S1 la température est favorable et les soins culturaux bien appliqués, une récolte 
pouvant aller au quart et même à la moitié de, celle que nous faisait espérer la première 
sortie des bourgeons. 

Ces gelées notes montrent la nécessité qu 7 y aurait à obtenir, par une sélection 
rigoureuse et de longue haleine, des vignes entrant plus tardivement en végétation. 
D'autre part, il doit être possible de trouver, par des expériences rationnelles, des 
liquides spéciaux qui, employés en badigeonnage sur la souche au printemps, seraient 
susceptibles de retarder la végétation. Le sulfate de fer est dans ce cas, mais son 
action n'est pas assez efficace encore. Dans les parties gelées il y a lieu de pratiquer 
un ou deux ébourgeonnages raisonnés et de bien défendre le vignoble contre les maladies. 

Un décret du 1° mai 1909 délimite la région dans laquelle les eaux-de-vie devront 
être récoltées et distillées, pour avoir exclusivement droit aux appellations régionales 

, « Cognac », « eau-de-vie de Cognac », « eau-de-vie des Charentes ». Conformément 
‘aux décisions des commissions chargées d'élaborer le projet de règlement d’adminis- 
tration publique, il n’est pas question de la délimitation des différents crus charentais. 
Nous avons pensé qu'il y avait lieu de dresser une carte conforme au décret du 4er mai 
1909et de saisir l’occasion pour indiquer une subdivision des crus, en se basant sur 
les usages commerciaux et diverses recherches scientifiques. Cette carte, qui paraitra 
prochainement, a été approuvée par la Chambre de Commerce de Cognac. 
En tenant compte uniquement de son origine géologique et en faisant abstraction 
des limites extrêmes, le sol du pays de Cognac est divisé par le fleuve la Charente en 
. deux parties sensiblement égales, caractérisées par des eaux-de-vie de qualité diffé- 
rente : celle du Nord, appartenant au jurassique (calcaire dur), et celle du Sud, appar- 
tenant au crétacé (calcaire tendre), avec quelques revêtements tertiaires plus abon- 
damment répartis au Sud. 

Ces considérations générales expliquent pourquoi les trois premiers (Grande et 

Petite Champagnes et Borderies), situés les deux premiers sur la rive gauche et le troi- 


à 


\ 


ta Bois, plus disséminés, donnent ie te -vie ns les alt varient: fré s: 
quemment. | ÿ CL VS 
D'autre part, à mesure qu'on s’éloigne des premiers crus, l’ influence du climat prime 
celui du sol. Cette prédominance, très visible à l'Est en raison dela proximité du 
plateau central, devient encore plus apparente à l'Ouest où les eaux-de-vie prennent. 
d'autant plus le goût de terroir qu’elles proviennent d’un vignoble plus proche de 
l'Océan. — J.-M, GUILLON. | : 


SARTHE. — La préparation est en Lénsral très belle, les lames nombreuses et bien 
constituées, mais les gelées survenues au commencement de mai ont causé des dégâts 
assez sensibles, L' application des nuages artifciels a donné d’excellents résultats dans 
certains vignobles. La température a permis heureusement aux. vignes gelées de repartir. 
rapidement et, à l'heure actuelle; de nouvelles lames, relativement nombreuses, sont 
apparues et donnent l'espoir d’une petite récolte là où l'on croyait la vendange 
anéantie. On ne signale pas de maladies sur les vignobles jusqu’à présent. Illa étéMfant, 
dans les clos bien tenus, un soufrage et un sulfatage. Les vins de la récolte dernière 
sont en grande partie vendus, à des cours assez rémunérateurs : pour les rouges, de r: 
60 à 90 fr ancs, et pour les blancs, de 100 à 200 francs. Les soutirages de ces vinstont 
été faits le mois dernier et leur conservation.est parfaite. — M, DESNOS: 


\ 


_ 


CÔTE-D'OR : Chatillonnais. — Le sort de la future récolte se deësite peu à peus 
dans les endroits ou même les climats qui n’ont pas été atteints par les gelées 
d'hiver, il y aura encore une récolte allant jusqu’à la moitié d’une récolte ordi- 
naire, dans quelques endroits privilégiés! Mais là où les gelées d'hiver ont plus 
où moins impressionné les ceps, il n’y aura rien ou presque rien. Il résulte de 
l'ensemble des documents qui me parviennent que la récolte sera très variable, 
allant de 0à 50 % au grand maximum. On commence à traiter seulement, ce: qui, (ré 
pour ma part, est déjà quelque peu tardif. — F. Ve 


SEINE-ET-MARNE. — Le mois de mai a été caractérisé par ses 5 gelées. La première 
el la seconde enlevant tout ce qui se trouvait dans les vallons et bas de coteaux, 
et la troisième grillant ce qu'avaient respecté les deux autres, c’est-à-dire les 
hauteurs, J'estime qu'en moyenne les trois quarts de la récolte sont perdus du 
fait de la gelée. Mais là où des feux purent être faits en temps voulu, et, person- 
nellement, nous sommes heureusement dans ce cas, nous aurons: encore une 
bonne demi-récolte. Je dois vous signaler.que, lors du premier refroidissement, 
tous les cépages étaient franchement débourrés, sauf le Lasca, aussi aucun 
bourgeon de cet intéressant cépage ne fut-il touché ; à côté de lui le Meunier, 
encore protégé de sa gaine laineuse, n'eut que quelques bourgeons frisés. 
De sorte que si la troisième gelée du 18 mai ne s'était pas manifestée, aucun 
bourgeon de ces deux cépages n'aurait été atteint. 

De, cela il résulte que le peu de vins qui reste en cave de la récolte déficitaire 
de l'an dernier n’en sortira pas avant lesvendanges. Le vigneron tient à s'assurer 
sa consommation avant de mettre au commerce ce qu’il peut avoir. J’estime le 
stock actuel aux deux tiers de la dernièrerécolle. 

Le vignoble a repris son état de fraicheur et de beauté: qu'il a toujours a cette 
époque de l’année; les pampres. en sont verdoyants et le premier traitement 
anticryptogamique a été régulièrement fait; il en a été de même du. premier 
soufrage. On ne signale nulle part encore aucune trace de Mildiou; seul KEri- 
neum sévit à outrance, mais n’inquièle pas le vigneron. Quelques rares papillons 
de Cochylis volettent par-ci, par-là, mais paraissent peu nombreux; la Pyrale, ne 
s'est pas encore manifestée et seul le Cigarrier semble s'être beaucoup multiplié. 
Une chasse assidue le réduira dans sa procréation. Re 

Le cours des vins est toujours le même et le prix moyen de 38! francs l’hecto- 
litre non logé est celui qu'atteignent les vins bien faits, clairs et pas tropracides: 

Le vignoble spécial de Thomery a peu été touché par les gelées; sauf cepen- , à 
dant en de rares endroitstrès exposés où un: quart des bourgeons ontété anéantis É 

LR 
na 


dans les interlignes; mais ce méfait ne s’est fait sentir que sur une part infime 
du terroir. Par ailleurs, les murs de pierre et de moellons ont tous élé. respectés; 


les muretles de briques non protégées par des toiles paragelées ont été. sérieu- 
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sement visilées par le terrible Minotaure. Toutes les murailles de pierres, moel- 
lons et briques viennent d'êtres traitées à Ja nicoline contre la Cochylis. Espé- 
, rons que nous nous préserverons du Ver Coquin qui, détériorant nos grappes, 
_ leurretire parfois toute leur valeur marchande. Et s’il en est ainsi, la Revue aura 

encore rendu un grand service à nos vignerons en publiant les mémoires de nos 
collègues Capus, D' Feytaud et Moreau dont nous nous sommes inspirés pour 
“signaler le traitement du terrible ver aux viticulteurs thomerillons. — RENÉ 
_ SALOMON. 


| | Méursue-pr-Mosezze. — Le vignoble lorrain a été fortement éprouvé par les 
gelées successives de la première quinzaine de mai; toutefois, ce fut pendant la 
nuit du 4° au 2 que les vignes ont le plus souffert. Comme toujours, les dégâts 
ge sont très variables, certaines localités ayant eu leur récolte presque entièrement 
} _  anéantie, à côté d’autres où la gelée n'a atteint que quelques bourgeons; aussi 
est-il fort difficile d'évaluer les pertes occasionnées par ce fléau, surtout si l’on 

considère que la gelée d'hiver avait déjà détruit bon nombre d'yeux dans les 

vignobles les plus malmenés ce printemps. 

D'aucuns estiment la perte à la moitié, alors que d’autres l’évaluent à seule- 
ment un tiers, ce qui, à mon avis, serait bien près de la vérité; d'autre part, la 
sortiedes grappes étant bonne, et les repousses assez fertiles, le temps conti- 
nuant à être favorable, les vignes qui paraissaient anéanties il y a trois semaines 
pourront encore donner un quart de récolte. Les travaux, favorisés par un temps 
sec, sont poussés activement, et, partout où la gelée n’a pas passé, on pratique 
avec ardeur l'ébourgeonnage et le pincement. | 

* Les derniers soutirages ont révélé, ce que j'avais prévu d'ailleurs, que les 
vins de l'an dernier sont:de bonne qualité, frais et fruités, avec peul-être une 
pointe d'acidité qui, loin de leur nuire ‘aidera à leur conservation. C’est pourquoi 
la Société ‘lorraine de Viticulture, récemment créée, se propose de les faire 
apprécier comme il convient à l'Exposition anternationale, qui vient de s'ouvrir 
a Nancy, exposition qui promet d'être particulièrement brillante, et où les vins 
des régions viticoles les plus importantes seront dignement représentés; mais, 
ce qui attirera surtout l'attention des visiteurs de cette parlie de notre grande 

… manifestalion économique, c'est la dégustation des produits de la Ferme Lorraine, 

_ oùles amateurs pourront, tout en mangeant les saucisses et jambons fumés du 

pays, apprécier nos excellents vins gris, rouges et blancs, qui seront exclusive- 

ment servis dans la cuisine de cette ferme, transformée pour la circonstance, 
en un confortable restaurant. 

Tous les vins de Lorraine se trouveront là réunis, les Jeunes et les vieux, et 
nous aimons à croire que cette innovation, contribuant à les faire connaître et 
apprécier, favorisera dans une large mesure leur écoulement rapide et avan- 
tageux, car bien que jusqu'alors ils se soient vendus aux prix de 25 francs à 
35 francs l'hectolitre pour les ordinaires et de 50 francs à 75 francs pour les 
meilleurs crus, nous devons craindre de les voir supplanter par les produits de 
la Basse-Bourgogne, voire même du Midi, qui, offerts auconsommateur à un prix 
très inférieur, sous la dénomination de vin de pays, sont souvent préférés par Jui 
aux produits authentiques, ‘bien que ceux-ci, et tout particulièrement les vins 
gris, aient des qualités de-fraicheur, de, montant et de fruité qu'on ne saurait : 
rencontrer chez les autres. ere : 

- Notre but consiste donc, en les faisant connaître le plus possible, d'empêcher, 
autant que faire se peut, les commerçants peu scrupuleux (il y en a ici comme 
partout ailleurs malheureusement) de vendre un coupage quelconque pour un 
vin de Lorraine ou de Moselle authentique. — Cn. Toussainr. 


PORTUGAL: Coopérative des viliculteurs. — Le Journal officiel vient de publier, comme 
dernière mesure du ministre de l'Agriculture du cabinet démissionnaire, le dééret 
comcédant à la Coopérative des viticulteurs du Portugal l’autorisation d'émettre les 
22000 contos de reis d'obligations avec la garantie d'intérêt à 5 % l'an de la partidu 
gouvernement. L'émission de ces obligations.-qui, en fait, correspondent aux titres de 
Ja lente intérieure, se fera donc très prochainement. Le service des intérêts et de 
Vamortissement de ces obligations sera fait par la Junta de Credito, ce contre quoi la 
Chambre de commerce de Porto a vivement protesté,. 
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Simplicité de fonctionnement. — Minimum d'effort. 
Perfection dans le sulfatage. — Economie très grande de 
matériel et de bouillie. 


NOMBREUSES RÉFÉRENCES POUR TOUS NOS APPAREILS 


Paris, 17 Juin 1909. 


UN LE DEGRÉ MINIMUM 


… Si nous nous exposons à des redites en prônant de nouveau les avantages de 


à la limitation du degré alcoolique des vins, c’est que l’idée gagne du terrain, 
comme le témoignent les quatre articles fort intéressants parus dans la Revue de 
_ Vatciulture des 20 et 27 mai, 3 et 10 juin 1909, l'adhésion raisonnée de plusieurs 


viticulteurs de plaines à grands rendements, l’assentiment du vrai commerce de 


. vins'et enfin les tendances favorables de la Commission d'enquête parlementaire 
dont on n’a pas oublié le travail consciencieux. 


Il peut y avoir quelques divergences sur la fixation du degré nalurel et des 


_ degrés complémentaires : nous croyons qu'il conviendrait de fixer le minimum 


bise À mi, «ft 


à 9 degrés avec tolérance de 4 à 5 dixièmes pour les écarts d'appréciation et de 


‘ limiter le vinage à 2 degrés, avec. de l'alcool de vin et après déclaration. Il s’agit 


maintenant de savoir si la réforme proposée est équitable, hygiénique et d'un 


‘intérêt général. 


1° Bst-elle équitable? — Oui d’abord, parce qu’elle tend à compenser l'inégalité 
qui existe entre les vignobles de Ha rendements et parce que la production 
de vins faibles et défectueux jette une QuE | imméritée sur des produits diffé- 
rents quoique voisins ; 

Oui encore, parce . elle supprimerait la vente déloyale, sous le nom de vin, 
de boissons à 3 ou 4 degrés et enrayeräit la pratique du mouillage; 

Oui aussi, devant l'interdiction absolue de la vente des piquettes, autrement 
plus vineuses et plus alcooliques que les boissons susnommées ; 

Oui enfin, parce que les adjudications de l'Etat et de grands établissements 


publics ont reconnu la nécessité d’un degré minimum. 
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2 Hst-elle hygiénique ? — Incontestablement, si l’on considère la quantité de 
vins malsains qui seront brülés et non refapés,'et la liberté enfin accessible au 
consommateur de choisir la dure et fixer la quantité de l’eau qu'il veut boire 
avec son vin; 

Utile encore contre la fabrication illimitée des räpés et autres boissons fantai- 
sistes sous le couvert de cette fameuse consommation familiale inaugurée à 
l’époque des raisins secs et qui profite surtout aux familles des fraudeurs. 

Dans cette question d'hygiène, une objection peut se présenter à certains 
esprits, si le vinage devient le corollaire de la mesure proposée. Nous accordons 
que l'alcool en mélange peut agir suf l'organisme autrement que l'alcool en sa 
mystérieuse combinaison due à la fermentation du raisin, alors qu'une alcoolicité 
très forte, mais naturelle, d'un vin peut donner l'ivresse sans mener à l'alcoolisme. 
Mais il ne faut rien exagérer et si le vinage n’est autorisé qu’à raison de 2 litres 
d’alcoo! pour 100 litres de vin, celte proportion de 2 % doit être inoffensive, ou 
bien la proportion de 15, 25 el 50 % des apéritifs et liqueurs constituerait un 


d' LR alors que dans le cas qui nous occupe l'alébot de vin ru seul n 
per 


_ toléré. Enfin, a-t-on jamais récriminé contre l'alcoolisation des vins de Cham- 
pagne dont la vente toujours progrèssive prouve assez qu'on n’en meurt pas? 


Une objection plus juste, mais peu grave, serait dans l’inefficacité dela mesure à ÿ 


l'égard des vins très alcooliques et piqués. Heureusement la piqûre est sensible 


à tousles gosiers et ne peut disparaître que par des-procédésillicites : le consom- 


- mateur est averti et protégé. De plus, si l’on a pu avoir intérêt longtemps à 
produire des vins faibles, on n'a jamais voulu des vins piqués et le jour où un 
juste impôt pèsera sur lès vinaigres d’ alcool, qui né sont pas des vinaigres, les 
vins aigris et dépréciés iront infa:Dibiéent à la vinaigrerie. 

Il est enfin probable que le vinage, occasionnant certains frais et assujetti par 
Je fisc à quelque impôt, sera souvent remplacé par des modifications de culture, 
par de nouveaux encépagements et enfin per la simple recherche d'une plus 
grande maturité du raisin. Qui sait même si le vin plus alcoolique, viné ou non, 
ne sera pas un adjuvant utile dans la lutte contre l’alcoolisme! 


3° Æst-elle d'un intérêt général? — Les adversaires du projet (nié os à tort un 


antagonisme d'intérêtsÿ entre les viticulteurs des région schaudes et ceux des : 
régions plus froides et aussi entre le producteur de la plaine et celui du coteau. 


A la rigueur, ce dernier, à qui le solet le climat livrent des vins naturellement 
alcooliques, pourrait s tetes de l’extension de ces vins sous l'influence de la 


loi projetée, quoiqu'il lui reste l'avantage de l'alcoolicité innée, de la consis- 


tance et de la couleur. Mais ce qui dan dominer toutes les considéralions, c’est 


la nécessité pour tous de s'opposer à une surproduction dont ons est trop servi 


déjà pour masquer la surproduction artificielle. Il faut qu’on ne soit plus porté 
à compenser les bas prix par des rendements de plus en plus excessifs, course 
affolée à l’abîme où tous les viticulteurs sombreraient bientôt. Après la délimi- 
tation des grands crus, ceux-ci échappéraient seuls à là débâcle, rari nantes in 
gurgite vasto. N'oublions pés que l'hostilité témoignée parfois contre le Midi et 
l'Algérie vient surtout de ce que les bas prix acceptés par ces vignobles d’abon- 
dance ont une répercussion de baisse dans les autres départements, maïs par 
une étrange inconséquence et aberration, ceux-ci refusent d'aider au relèvement 
de leurs cours. 

En dehors de la Joi commerciale de l'offre et de la demande, qui ne sé end 
pas toujours à la situation réelle, il y a une loi supérieure qui a le dernier mot, 
celle de la disette ou de l’ ab Ee nn Tous les trusts pour relever les prix n 7e 
qu'un moyen : raréfier la marchandise. Or, la limitation du degré obtient ce 
résultat par ses multiples conséquences. 

D'abord, il tombe sous le sens que le producteur de gros rendements sera 
obligé de le réduire, soit par une autre méthode de culture, soit par le vinage 
avec l'alcool demandé à ses vins faibles, dont cette faiblesse même accroît le 
nombre d'hectolitres disparus. Et ce serait lui faire injure que de le supposer 
hésitant et que de chercher à lui prouver par des chiffres qu’il a intérêt à dimi- 
nuer sa récolte d’un tiers pour la vendre deux ou trois fois plus cher. 

Le même raisonnement peut s'appliquer au sucrage clandestin et sans décla- 
ration. Il faut espérer que le fisc, éclairé sur ces agissements, se décidera à faire 


respecter la ‘définition légale du vin naturel qui fait des vins chaptalisés des wins 
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‘à rave sera nofiues par l’ too de vin ou mieux encore dr les vins de coupage 
; ou les moûts concentrés, on aura préparé le retour des prix rémunérateurs. 
‘Enfin la limitalion du degré s’opposera à la plus mystérieuse des surproduc- 
; tions en supprimant l’abus du mouillage à chaque étape du vin et même sans 
E recourir à l'exercice du débitant, puisque la récente loi sur les fraudes suffit 
_ pour vérifier Dnement le degré du vin offert à l'acheteur. Et la mesure étant 
_ générale, les débitants s’en accommoderont facilement. 


1e Maintenant, que pensera le commerce de tout cela? Le vrai commerce sera 
— satisfait d'avoir à sa disposition des vins plus solides et mieux constitués, d’être 
… débarrassé de la concurrence des produits fraudés ou malsains, de voir le vrai 


IX 
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- vin si hygiénique enfin réhabilité, et d’être surtout fixé sur la production réelle 
de l’année. Ce renseignement, si important pour tous, serait complet si la décla- 
ration de récolte était perfectionnée et spécifiait-: 1° au 1° septembre, la quantité 
de vins vieux; 2° au 45 octobre, la quantité de vins nouveaux de 9 degrés et au- 
dessus ; 3° la quantité traduite en degrés des vins d’un titre inférieur. Pour ne pas 
compliquer, on pourrait se contenter d’ abord des simples désignations de vin de 
plaine et vin de coteau. | 

Quant au relèvement des cours, nous ne croyons pas que le commerce contre- 
dise l'affirmation, en apparence paradoxale, de son intime souhait : du vin cher 
acheté au AT pe marché possible, | 

Arrivons au consommateur qu'il est temps de rassurer. Il y a dans une comédie 
une scène où se fait la lecture d’un acte de famille et où l’un des personnages 
s'écrie lamentablement : « Mais on ne parle que de ma mort là-dedans! » Le 
consommateur, lui aussi, pourrait geindre et dire : « On ne parle que de me 
vendre plus Fe le vin que je bois! » Maïs non, faut-il lui répondre, il s’agit 
d’un tout autre vin que tu boiras et de l’eau que tu ajouteras à ta guise, et que 

l'on te mesurait et vendait. En plus, on t’apportera de la santé qui te coûtera 
certainement moins cher qu’à la pharmacie où l’on t'attendait. 

Et puis, qui appelle-t-on un consommateur? A-t-on jamais désigné un passant 
quelconque en disant : voilà un consommateur ? C’est que ce quelqu'un qui passe 
est avant tout un professionnel, qualifié seulement par son état et qui attend 

_ forcément plus de profit de sa Ds manuelle ou intellectuelle, que d’un 
gain sur sa consommation. C’est qu'on n’a jamais précisé où commence et où 
finit son bon marché, idée abstraite qui ne prend corps que par la comparaison 
avec les ressources D bles Or, celles d'un très grand nombre de professions 
tarissent ou s’amoindrissent si les principales industries de la région sont en 
souffrance. S'il n’en était pas ainsi, on ne verrait pas tant de gens, qui ne possè- 
dent pas une treille, s'intéresser si vivement au sort de la viticulture, dont 
l'importance peut eréer à l'infini des répercussions de prospérité. Puissent nos 
législateurs, qui le comprennent, savoir que les consommateurs l'ont compris! 


Juin 4909. | | U. Mouines. 


: NOTA. — Quoique nous-ayons supposé un impôt possible sur/le vinage, en compen- 
sation du droit de circulation perdu sur les vins distillés, le fisc doit récupérer, et bien 
au-delà, cette perte, par la suppression du mouillage due à la limitation du degré. 
' 
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LA DÉFENSE CONTRE LE PHYLLOXERA EN ALGÉRIE 6 Ÿ 


LES PORTE-GREFFE. — En Algérie, le souci de vaincre les effets fe la RARE ME” 


doit primer tous les autres. Or, la résistance à la sécheresse ne va pas toujours de pair 
avec la résistance au Phylloxera. Mais une affinité élevée, une adaptation parfaite 
atténuent les attaques de ce dernier. Une revue rapide des porte-greffes le plus sou- 
vent utilisés, limitée aux caractères saillants de leur existence dans le bassin méri- 


dional de la Méditerranée, HRneitra de ] juger des raisons qui doivent les faire adopter 
ou rejeter. | RE 


RIPARIA-GLOIRE. — Dans la vallée du Saf-Saf, le Riparia Gloire a montré toute sa 


valeur, mais là seulement, dans des terres meubles profondes, riches et fraiches. Par- 
tout ailleurs 1l est complètement abandonné. Il saurait d'autant moins être question de 
iui que dans les sols qui lui conviennent, tous les autres plants peuvent étre utilisés, et 
en particulier le 3306 susceptible de donner.un rendement plus constant et les hybrides 


de Berlandiéri qui donnent toujours des produits supérieurs et seront d’une longévité : 


beaucoup plus grande. Du reste, nous devons tendre à n employer que des plants ne 
nécessitant pas l’usage des échalas, ceux-ci étant d'un prix d’autant plus élevé que 
nous sommes obligés de les importer et les indigènes y puisant instinctivement chaque 
jour leur provision de bois à brüler. 

D'une façon générale on rejettera en Algérie tous les plants à faible grossissement, 
faisant bourrelet et provoquant un arrêt de sève incompatible avec un climat à chan- 
gements brusques de température et à évaporation intense. En Catalogne et en Sicile, 
le Riparia Gloire a subi le même sort qu’en Algérie. Il est complètement abandonné. 

Le Riparia Cordifolia Rupestris, très vanté pour les terres forteset compactes, craint 
peut-être plus le calcaire que le Riparia. Très fructifère comme ce dernier, il fait um 


gros bourrelet et grossit peu : l'allure de ces deux plants a beaucoup d’analogies. 


Peut-être vieillit-il aussi vite et, comme il s’est montré très sensible à la sécheresse 


dans des régions moins fraîches que Bône, il ne semble pas que sa plantation soit 


_appelée à s'étendre. 


En somme le 106-8 ne se montre pas supérieur au 1202, à l’Aramon Rupestris. 


Ganzin et au 3306 dans les terres argileuses compactes, profondes, humides en parer 
par conséquent peu phylloxérantes et dures en été. ! 


RiPARIA RUPESTRIS. — Ces porte-g greffes ont donné les meilleurs résultats dans Ja 
plaine de Bône et à Philippeville, où le 3306 semble le plus recommandable des trois. 


Dans la plaine de Bône, planté en terres très fortes, soumis à une humidité excessive 


en hiver, quelquefois sous l’eau pendant plusieurs mois, sa vigueur et sa fructification 
ne laissent rien à désirer. Il est inférieur comme grossissement à l'Aramon Rupestris 
Ganzin n° 1 et au 1202 qui jusqu'ici n’ont présenté aucun signe de fléchissement: 

La supériorité manifestée par le 3306 est du reste confirmée dans les Charentes par 
M. Guillon, qui le met au-dessus du 3309 comme vigueur, fructification et résistance 
à la sécheresse. Si ce n’était sa difficulté relative de reprise à la greffe, il serait certai- 
nement le plus employé. Il est plus rebelle au pourridié que le 101-144 et que le 3309. 
En Andalousie, les Riparia Rupestris sont depuis longtemps utilisés. A Xérès, tant 
dans les terres fortes que dans les sables et les alluvions, ils se conduisent bien, mais, 
là-bas on préfère le 3309, probablement à cause d’une résistance plus prononcée à la 
chlorose et à la sécheresse. 

Dans ie département d'Oran, les Riparia Rupestris ont donné lieu à de gros déboires 
et l'on en a déjà arraché pas mal. Leur résistance à la sécheresse est tout à fait insuf- 


fisante même lorsqu'il s’agit du 3309. 11 ne faut cependant pas exagérer la portée des 
fléchissements imputables en partie peut-être aux procédés sommaires de plantation, à 


(1) Voir Revue, n° 807 et 808, p. 614 et 646. | , IG TRES 
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“ une excès de FA et Stan à une fructification exagérée entre la troisième et qua- 

É trième feuille. Néanmoins la résistance à Ja sécheresse des Riparia R upestris est 

+ __ incomparablement inférieure à celle des Aramon Rupestris Ganzin n° 1, des 1202 et en 

Er particulier des 93-5 qui se sont admirablement maintenus progressant dei sept ans 

| en fructification et en vigueur. En tous cas le 3306 fournira un admirable porte-greffe 
au futur vignoble de Rouiba. 


 RUPESTRIS pu Lor.— Rien n'est plus inconstant en Algérie que le Rupestris du 
—. Lot. Dans les terres fortes de la plaine de Bône 1l ne sé montre pas inférieur au 106-8 
 etaux Riparia Rupestris et grossit mieux, Dans les terres silico-argileuses de Jem- 
 mapes il donne aussi de bons résultats là où ses racines peuvent profondément péné- 
à trer. Il a l'avantage sur les précédents de grossir avec son greffon, de résister aux vents 
et de permettre la suppression des échalas. Cette manière d’être confirme du reste les 
dires de M. Guillon, qui fait observer que pour résister à la sécheresse le Rupestris du 
"Pot. doit être planté dans un sol où il puisse faire plonger profondément ses racines. A ce 
… peint de vue, dans la Navarre, M. Gracia de los Salmonès le place à peu près sur le 
1 même rang que le 1202 et l'Aramon Rupestris Ganzin 1 et 9. Dans le district de Xérès, 
; » il a donné lieu à de nombreuses déceptions, ne résistant pas dans des terres silico- 
é.. … calcaires à plus de 12 % de calcaire, peut-être à cause de leur manque de consistance. 
Es ne y est impossible dans les terres dulcaites à grands vins, incertain dans les marnes. 
#2 ans la province de Malaga, depuis quinze ans le Rupestris du Lot se montre extraor- 
nafrément résistant à la sécheresse dans les sols compacts profonds et peu calcaires. 
En Sicile, M. Grimaldi montre le Rupestris du Lot souffrant en terrains siliceux et 
n'offrant pas dans beaucoup de variétés et dans celle du Lot en particulier la résistance 
qu'on espérait. Mais on semble l’y avoir soumis à une trop forte proportion de calcaire. 
Dans la région d'Arzew, supérieur aux Riparia Rupestris, le Rupestris se montre 
- inférieur à tous les Franco-Américains et hybrides de Berlandiéri ou Berlandiéris purs, 
mais ici encore il est gêné par le calcaire. À noter que le Rupestris du Lot est un très 
. mauvais porte-greffe pour les porteurs directs et en particulier les Seibels. Mais il a 
beaucoup d’affinité avec la plupart de nos plants communs et reste un porte-greffe de 
remier ordre dans les terres qui lui conviennent, c’est-à-dire compactes, profondes et 
peu calcaires. 


FRANCO-AMÉRICAINS. — Cette série comprend des demi-sang ou trois quarts de sang 
- américain. Parmi une multitude d’hybrides les Viniferas Rupestris et des Viniferas 
| _ Berlandiéri seuls retiendront notre attention. Les plus intéressants sont les Aramon- 
Rupestris Ganzin, les Mourvèdre Rupestris, le Bourrisquou Rupestris, le 41-B et 
les 3/4 de sang. 

_ On a reproché aux Viniferas Rupestris de er la fructification, de la rendre irré- 
gulière; maïs ce sont là les défauts que l’on peut corriger par une taille appropriée, car 
. ils n’ont pour cause qu’un excès de vigueur. Par contre, on leur fait un reproche beau- 
coup plus grave, celui de ne présenter qu’une résistance aléatoire au Phylloxéra. 
Assurément nous n'avons pas encore constaté en Algérie des dépérissements sur ces 

plants et la faveur qui leur est accordée devient chaque jour plus grande. 
= En Espagne. de la Navarre à l’Andalousie, les Franco-Américains jouissent d’une 
popularité parfaite. Dans des graviers secs et superficiels dosant 30 % de calcaire avec 
le sous-sol imperméable; dans des marnes fortes blanches dosant 60 % de calcaire, 
M. de los Salmonès, de Pampelune, a toujours vu se maintenir en parfait état le 1202 et 
les Aramon Rupestris Ganzin, numéros 1 et 9. Il accorde également une grande con- 

| fiance au 93-5. Il en est de même pour M. Salas à Malaga. 

Quant aux hybrides de Berlandiéri dans des terrains marneux, maigres et secs, 
le 41-B vient en tête, puis le 420-A ; mais M. Salmonès les considère comme très infé- 
rieurs aux Franco-Rupéstris sous son climat sec et froid où règnent de grands vents 
qui abattent les souches. 

Dans la discussion qui eut lieu en juillet 4907 au Congrès d'Angers, Espagnols, 
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Français et Italiens reconnurent unanimement que le 1202 , l’Aramon Rufestris Ganzin 
avaient uné résistance pratique suffisante au Phylloxera 4 que ces plants n'étaient 
sujets qu’à des fléchissements accidentels et exceptionnels, quoique ne présetsænt pas 
la sécurité des Américains ou Américo-Américains. LR 
Sur ces entrefaites, M. Grimaldi,'qui était il y a peu d'années enthousiaste des LE #8 
Américains, vient de jeter une note discordante en signalant des dépérissements nom- "4 
breux de Aion Rupestris Ganzin. Sont-ils dus, comme le prophétisait M. Gervais ï 
au Congrès d'Angers, à ses défauts d'adaptation et d’aflinité en raison de l’abus qu'on 
en a fait depuis quelques années en Sicile, sont-ils dus au contraire à une dégénéres- 
cence du plant comme le pense M. Accardi, n'ont-ils enfin, pour cause qu’une longue 
sécheresse qui aurait permis-au Phylloxera de multiplier encore les huit générations 
dont il est coutumier en Sicile? Je ne le sais encore. Ce qui est certain, c'est que 
M. Grimaldi, sans nier une cause concomitante, affirme que le Phylloxera est la cause 
déterminante des fléchissements. Ce sont là des faits qui ne doivent nullement faire 
rejeter un plant d’une grande valeur. Mais ils ont une importance suffisante pour nous 
engager à la prudence et nous encourager à utiliser les Américains ou Américo-Amé- 
ricains toutes les fois que la possibilité économique et téchnique de le faire se présente. 
Néânmoins dans le sud de l'Espagne, dans les Charentes et en Algérie, si les Franco- 
Rupestris mal menés favorisent la coulure, ils ont toujours été très vigoureux, peu. 


exigeants sous le rapport du sol et du chat eL restent pratiquement résistants au 
Phylloxera. 


ARAMON RUPESTRIS GANZIN. — L’Aramon Rupestris Ganzin numéro 1, sur lequel 
viennent d’être découverts des fléchissements phylloxériques en Sicile, est un des 
porte-greffe qui y ont été Les plus répandus. Fort estimé dans la Navarre, dans le midi 
de la France, en Catalogne, en Andalousie,en Portugal, ilest cultivé coneurremment 
avec le 1202 à Bône et à Philippeville, où il a donné toute satisfaction tant comme . 
vigueur que comme fructification et résistance à la sécheresse. On commence à le mul- 
tiplier dans le département d'Oran en lui alliant son frère le numéro 9, qui serait peut- 
être encore plus résistant au Phylloxera, à la chlorose (58 % de carbonate de chaux)et à 
la sécheresse. Très résistant à la sécheresse à Arzew, il-l’est également à Mascara 
avec 30, 40% de calcaire. L'Aramon Rupestris Ganzin, remarquable porte-greffe pour 
le Chasselas, pour tous les Viniféras en général aurait peu d’affinité Pre la CR de 
Malaga. 


1202. — Connu en Andalousie sous le nom de Mourviédro, il y est très pe On. 
l'utilise pour la reconstitution des terrains afuéras les plus chlorosants. Lorsque le 
calçaire y dépasse 50 %,.on est alors obligé d” utiliser des 41-B ou Berlandiéris purs. 

En Navarre, il se classe en tête pour la réconstitution des terrains maigres et cal- 
caires ; sa résistance a toujours été suflisante dans les Charentes en Espagne et en 
Algérie. Dans les terrains calcaires de l’Oranie, il présente une végétation luxuriante, 
tant à Mascara que dans la région de Saint-Cloud. Sauf avec l'Alicante, il ne fait pas de 

bourrelet, grossit comme le greffon et résiste admirablement à la sécheressé; une taille 
appropriée le rend précoce et fructifère. Malheureusement il est impossible que la suspi- ge 
cion jetée sur l’'Aramon Rupestris Ganzin n'ait pas sur lui une certaine répercussion. 


93,5. — Parmi les Bourrisquou Rupestris il en est un, le 93-5, qui tent une place | 
honorable dans le vignoble algérien. Dans la Navarre, ils’est déjà Fait remarquer. Dans ve 
la région d’Arzew, ‘planté il y a six ou sept ans dans les terrains à croûtes, äl gagne & 
chaque année er vigueur et en production alors que les Riparia Rupestris plantés à coté 1 
de lui ont disparu. C’est un plant très vigoureux, suffisamment résistant, quoique - 
portant du Phylloxera sur ses racines, très fructifère et admirablement résistant à la 
sécheresse, | j à ca AAA 

Dans tous les sols, disait M. Gervais au Congrès de Vienne, re Franco-Rupestris, $ 
les Aramon. Rupestris de M. Gamzin, le Mourvèdre Rupestris 1202, les Bourrisquou 


= » 


>= 


(52972 w 


#4 tes 
\ 
" ‘N 
ae Var: 
wa 


ROGER MARÈS. — LA DÉFENSE CONTRE LE PHYLLOXERA 6 


 Rupestris 601 et 603 de . Couderc, le n° 33 de M. Millardet et Grasset ont une bonne 
résistance à la sécheresse, une grande rusticité, une vigueur extrême, À cette énuméra= 
| tion on doit ajouter en toute justice le 93-5 de M. Couderc. 


BERLANDIERIS. — Désormais l’usage du Berlandieri est devenu courant. On l'utilise 
pur lorsqu'il en est besoin, malgré son prix élevé, mais c’estsous forme d'hybrides que 
s’en fait la plus forte consommation. Quoi qu'on ait pu insinuer sur sa résistance à la 
sécheresse, le Berlandieri présente dans les terres maigres et sèches et sous le climat 
chaud et sec aussi du Aépartement d'Oran le maximum de résistance. 
Sa végétation dans la région d'Arzew et de Mascara suffirait à en faire adopter 
l'usage, toutes les fois que se présente un cas douteux. Il se joue du calcaire le plus pur 
: “etle plus chlorosant à Mascara. Malgré son prix élevé, il commence à être employé à 
__ Xérès, où l’on vante sa grande résistance à la sécheresse pour reconstituer les ter- 
rains afuéras calcaires tendres contenant 80 % de carbonate de chaux très attaquable 
analogues à ceux de Mascara ou de Tlemcen dans lesquels il a permis de reproduire les 
_ grands vins qui sans lui auraient disparu. Son affinité pour les cépages européens, du 
reste, est parfaite: il hâte la maturité du fruit, est prolifique, vigoureux, durable, grossit 
avec son greffon, formant des pieds solides, et malgré cela empêche la coulure. C’est 
ainsi par exemple que M. Amat nous rapporte qu'à Malaga on a constaté que la 
Panse musquée si coularde par elle-même ne coule plus une fois greffée sur Ber- 
landieri. ESA PO 
Le meilleur des doute pour nos pays semble être le n°2 Rességuier; viennent 
ensuite les nos 4 et Lafon. Maïs le Berlandieri n’a pas tout dit en Algérie. Il semble, 
comme le prévoyait en 4900 M. Viala, qu'à mesure qu'on le descend vers le Sud, ses 
qualités s’acccusent. Dans le nord de l'Espagne, on leur reproche leur faiblesse et ce 
n’est qu'à mesure que nous progressons vers le Sud que leurs qualités de résistance au 
calcaire et à la sécheresse, de vigueur, de fructification abondante «et améliorée 
_s'affirment de plus en plus. 
Les Berlandieris sont donc bien des plants Fi avenir pour l'Algérie. Et peut-être les 
, verrons-nous quelque jour adoptés par les indigènes algériens, Chaouias, par exemple, 
qui ont une facon toute spéciale de constituer leur ÉnObIe qui paraît pouvoir être 
appliqué à sa multiplication chez une population peu pressée. Dans le Dahra, la planta- 
tion une fois faite est seulement piochée pendant trois ans ; tous les plants qui dispa- 
 raissent ne sont pas remplacée. Ce n'est qu’alors que les Dos sont complétées 
par une série de couches. On sait que le raisin de Zatima donne des vins rappelant le 
Madère et titrant 14 à 15 degrés d'alcool. Si j'ai tant insisté sur les qualités du Berlan- 
dieri, c’est que je ne compte pas revenir sur elles en passant en revue ses hybrides qui 
les possèdent d’une facon plus ou moins atténuée. 


++ Fe 
. 


AMÉRICO-BERLANDIERIS. — L'hybridation du Berlandieri est l'opération qui a permis 
d'utiliser d’une facon courante les merveilleuses qualités de ce plan. Avec les Berlan- 
dieri Riparia, plus de difficultés au bouturage, lenteur d'évolution considérablement 
diminuée, même fructification abondante soutenue et précoce. 

Les qualités d’affinité et de fructification toujours représentée chez les hybrides de 
Berlandieri s’accusent particulièrement avec le Riparia et, fait curieux, c'est cette 
hybridation qui a donné l’un des porte-creffe les plus résistants à la sécheresse, le 
420-AÀ, qui se classe en tête de tous, tant dans les Charentes qu’en Espagne eten Algérie. 
Il constitue également un excellent porte-greffe pour la Panse musquée, les plants indi- 

gènes et pour le Chasselas, quoique lui conférant un peu moins de précocité que le 41-B. 
À coté des Berlandieris, les Viniferas Berlandieris tiennent une place très avantageuse: ils 
permettent, disait M. Cats au Congrès de Vienne, de reconstituer les terrains les plus 
chlorosants. 11s portent des greffes fertiles à maturité plus hâtives que les Franco-Rupes- 
tris et viennent partout, depuis les sois les plus compacts jusque dans les sols les plus 
,  crayeux, comme de simples vignes françaises. Leur résistance au Phylloxera paraît suf- 
fisante, leur affinité excellente, Le plus cultivé est le 41-B, qui, dans la plaine de Bône, 
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chez M. Battail,se serait montré plus précoce, + productif que le 3309 € et le 1202, 
en donnant un vin beaucoup plus alcoolique. M. Guillon, dans les Charentes, attril 
au #1 B la faculté de donner des récoltes presque trop abondantes, hatives et à moûts ARE 
très sucrés sans néanmoins redouter la sécheresse, Dans le nord de l'Espagne, à Pam- : 
pelune, on lui reproche, comme aux autres hybrides de Berlandieri, de manquer Met 
vigueur et de mal résister aux vents. Il ne faut pas oublier que le pied des Pyrénées 
est relativement froid. 7 

Par contre, jes Franco-Berlandieris 41-B, 33-A, sont très populaires à Xérès où ils 
poussent fipidement dès les premières années, comme en Algérie du reste. À Cadix, 
le 41-B résiste parallèlement aux Berlandieris purs dans les sols afuéras. 


: 


FRANCO-AMERICAINS ET BERLANDIERIS. — Les services rendus par les Framco-Améri- 


_ cainset les Berlandieris ont conduit, dans l'espoir d'obtenir une vigueur plus grande 


jointe à une résistance parfaite au Phylloxera, : à la sécheresse et au calcaire, à les hybri- 
der entre eux. Comme de Juste, on a eu surtout recours aux Franco-Américains les 
plus renommés, tels le 4202 et Aramon Rupestris Ganzin. Plusieurs de ces hybrides 
complexes sont en ce moment à l’étude tant en Espagne qu’en Italie et em Algérie. | 
Maisilne faut pas se figurer qu'un troisquartsde sang aura les qualitésdeses ancêtres; 
très peu nombreux sont ceux .qui ont répondu à lespoir que l’on fondait, sur eux. 
Néanmoins pour l’Algérire, la valeur de quelques-uns d’entre eux s'affirme déjà, et en 
particulier celle du 1450-15, qui semble briller par sa vigueur et sa résistance. 


PORTEURS DIRECTS. — Je ne veux pas aborder la question des “porteurs directs. 
Jusqu'à nouvel ordre, ne serait-ce que pour maintenir la réputation de nos vins, 
j'estime que nous devons les exclure de nos plantations. Les exemples que nous 
avons eus jusqu'ici nous ont montré ces Cépages comme insuffisamment résistants. 

Ils constituent des phylloxérières redoutables et leur production n'a rien d’extraor- 
dinaire. Par contre, il importe, pour faire acquérir à leurs vins les qualités de colora- 
tion qui sont leur principal mérite, de les additionner de doses massives d'acide tartrique. s 
Or, notre rôle n’est pas, dans les coupages, d'apporter de l'acidité aux vins de France, e 
d'autant moins que le mouillage devient beureusement de plus en plus difficile à opérer. 
Nous avons, au contraire, intérêt à faire des vins peu acides, corsés, colorés, et cela 
nous n’y arriverons qu'avec de bons greffons français. | 

De brefs enseignements découlent de ce qui précède. Notre sol et notre atmosphère né 
se prêtent pas à la culture du Riparia et plants analogues; nous devons tendre; enraison 
du climat, des vents violents qui soufflent en été et pour assurer la longévité de notre 
vignoble, à n’utiliser que des porte-grelfes vigoureux, grossissant parallèlement à leur 
greffon, offrant une très grande affinité avec les Viniféras et, par conséquent, une cir- 
culation plus libre de la sève ; ilen résultera une suppression plus rapide des échalas 
et une réduction Corbspond ie des frais de main-d'œuvre. Les plants les plus eu 
tants à la sécheresse présentent précisément ces conditions. L\0 

Suivant le climat, la nature du sol, sans rejeter les Riparia Rupestris, et en parti- 
culier le 3306, qui sont appelés à rendre de signalés services dans les terres fraîches, | 
eonsistantes, riches, profondes, peu calcaires, qui oceupent le fond et le nord-est de la 
Mitidja, les plaines de Bône et du Saf-Saf, nous utiliserons, dans les sols consistants 
profonds plus où moins silico-argileux, le Rupestris du Lot. 0 

Partout où il y aura doute, nous appelerons à notre aide les Franoed mdr 65e ù 
ayant fait leurs preuves ; si l'humidité est redoutable, nous recourrons à l'Aramon 
Rupestris Ganzin ne %, au Mourvèdre Rupestris 1202, au Bourrisquou Rupestris 935. 
Au calcaire et à la sécheresse réunis on opposera, em terrains sains, les hybrides de 
Berlandieri, le 41 B, le 420 À ; ce dernier même acceptera une certaine humidité fré- 
quente dans les terrainsmarneux. Quand la teneur trop élevée en calcaire y obligera, é 53 


\ AF 


on recourra au Berliandieri pur et en particulier aw n° 2 Rességurer. Re 
D'une facon générale et quels que soient les sols à. reconstituer, sauf quand il s'agira * x 
de terres calciques fortes et humides, nous aurons toujours avantage à réserver une M 


L 


PAR aux hybrides Bérlandieris tant au point de vue de la résistance au calcaire, 

au Phylloxéra et à la sécheresse qu’en vue de prolonger la durée de notre ee et 
d'augmenter sa production en qualité et en quantité. 

A côté de la certitude de pouvoir reconstituer les vignobles algériens en voie de duis- 

| parition, il existe toujours, même chez les plus habiles, une certaine incertitude sur la 


| _ valeur relative des porte-greffes les plus récommandables dans un cas particulier. 
Le - Dans ces conditions, il semblerait sage dela part de ceux qui, sans avoir encore suc- 
RC _combé aux atteintes du Phylloxera, en sont menacés, de solliciter l’autorisation de 
2 créer, dans des conditions de surveillance rigoureuse, des champs d'expériences qui. 
e |  n’impliquerait aucune atténuation aux mesures de défense. De la sorte, avant même 
l’envahissement de leur vignoble, les viticulteurs des régions menacées connaïitraient 
« la nature des plants auxquels ils auront à recourir dans l’aveniret se familiariseront 
_ avec la reconstitution indispensable au maintien de la prospérité de l'Algérie. 
core Les syndics de Bel-Abbès, tout en demandant la continuation énergique de la lutte 
dans leur arrondissement, ont adopté dernièrement cette manière de voir. | 
ROGER MARËS. 
D DU MAIS ” 


| Influence de la profondeur de l enfouissement. = On vient de voir que, dans l’enfouis- 

_ sement à la charrue, les cultivateurs cherchent à éviter une trop forte couverture 
de terre à laquelle le maïs résiste très mal. 

Les expériences de Bürger donnen! des indications très nettes à cet égard. Cet 

expérimentateur sema, dans la 2° quinzaine de juin, des grains de maïs à 
diverses profondeurs, Ceux enfouis à 2% millimètres ont mis 8 jours 1/2 à lever; 

| à 54 millimètres, 10 jours ; à 80 millimètres. 12 jours; à 108 millimètres, 
13 jours 1/2. En placés plus profondément n'ont pas levé. 

On opérait dans une terre de jardin et par une température très favorable, 
de sorte qü’on peut conclure que, dans une terre plus compacte et avec des cir- 
constances extérieures moins bonnes, il eut été mauvais de dépasser 54 milli- 
mètre. En général c’est entre 3 et 5 centimètres qu'il faut fixer la profondeur, 


Quantité de semence. — Suivant les procédés de semis précédemment décrits, 
et suivant les variétés et les écartements adoptés, la quantité de semence 
employée varie de 30 à 70 litres par hectares. 


Germination, levée. — Mis dans une tte à la fois humide et chaude, la graine 

germe rapidement, et pratiquement, au bout de 10 à 12 jours, la levée se produit, 

La température minima pORL la germination est de 9° centigrades. La {empérature 

| mazima est de 42° et ce qu'on a appelé la température optima, celle qui provoque, 
dans les phénomènes germinatifs, ! la plus grande activité, est de 33°, Pendant le. 
| phénomène de germination, le cotylédon, très large et en forme d’écusson, reste 
_ énglobé dans les enveloppes du grain, il-se flétrit après avoir utilisé les 
_ substances de réserve contenues dans l’albumen sans acquérir l'aspect d’une 
feuille ordinaire. La tigelle ne s’allonge pas. Les feuilles que produit la gem- 
mule sont très serrées les unes contre les autres et apparaissent, à la levée, roulées 

| _ en cornet. 

a Le radicule s’allonge et se ramifie mr M mais cet ensemble de racines 
: normales Apart aussitôt que se développent les racines nAvAuveS, visibles 


(4) Voir Revue, n°* 748, 156 et 758, p. 43%, 657 et 712. 
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ultérieurement, au-dessus du sol, sous l'influence de l'humidité, des couronnes 
de grosses racines, aux nœuds inférieurs, qui augmenteront beatéqup l’activité 
végétative de la plante et lui permettront d'organiser, en peu de temps, son 


Fig. 97. — Coupe du grain de maïs: A. Albu- 
men ; B. Assise périphérique à diastase ; 
C. Enveloppe soudée à la graine; D. Radi- 
cule ; E. Tigelle ; F. Gemmule; G. Cotyledon. 


Fig. 98.— Germination du maïs : A. Péricarpe: 
B. Racine principale; C. Radicelles; D. Ra- 
cines adventives ;: E. Axe hypocotylé : 

F. Gaine de, la première feuille ; G. Feuilles 

Fig. 97. entourant la tige. 


énorme système aérien. On sait que les substances conte- 
nues dans l’albumen sont rendues utilisables pour la jeune 
pires encore insuffisamment ‘pourvue de racines absor- 


bantes, par suite d'une 


digestion provoquée 


par des diastases. Ces 
malières azolées soiu- 
bles dans l’eau, et le 
plus souvent insolu- 

:es dans l’alcool,sont 
localisées, pour. le 
maïs, dans l'assise pé- 
riphérique dépourvue 
d’amidon, et dans la 
plantule. 

Aussitôt la levée, on 
doit se préoccuper de 


dès le début de la germination, aux prerniers nœuds de la dise Il se former 


maintenir le sol propre 


et meuble, de là la 


nécessité des façons 


superficielles qui dé- 
truisent à la fois la 
végétation adventive 
et la croûte qui se 


forme dans cerises terres, sous l’ influence de la succession des pluies DEPART 


et des hâles du printemps, 


Il faut aussi maintenir dans le sol un état-de fraicheur qui assure la végétation 
continue de cette puissante graminée et, dans les situations où l'humidité m'est 
pas naturelle, on doit recourir à l’ Fri Enfin, il y aura lieu de favoriser la 
formation Fe racines coronales en accumulant la terre autour de la base des 


tiges, ce qu'on obtient au moyen du buttage. 


Il est avantageux également de ne laisser chaque pied de rnaïs qu'avec une 
seule tige; or la tendance de certaines variétés à se ramifier à leur base implique 


un ébourgeonnage soigneux et parfois renouvelé. 


Bien entendu, il ne faut pas que deux pieds poussent au contact l’un del'autre, 
ce qui se prodirait fatalement, étant donné les modes de semis que noms avons . 


décrits, et on est conduit ainsi à faire un éclaircissage. 


Exécution des facons d'entretien. — Binages-buttages. On doit biner chaque fois 


que la terre se salit ou se lasse : Ai herbe ni croûte, telle doit être la formule des 


cullivateurs soigneux pour toutes les cultures dites sarclées. 

Dans le sud-ouest où, le plus souvent, le jeune plant de maïs à sa levée se 
trouve sur une des ailes de petit billon, le premier binage a pour effet, en même 
temps qu'il détruit la végétation adventive, de faire ébouler la terre meuble. 
autour de la ligne de maïs, qui se trouve légèrement rehaussée. L'ouvrier sar- 
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eleur, muni d’une houe à large lame, se place à cheval sur le billon, et donnant 


alternativement un coup à droite et un coup à gauche de la ligne, épis la petite 
tranchée qu’occupe le gang de maïs. Dans la pratique, on fait le travail dès que le 


_ maïs montre trois feuilles au-dessus du sol. On exécute un deuxième binage quand 


les plants ont de 35 à 45 centimètres, et, suivant les cas, on donne un troisième 
binage, ou simplement un butllaye énergique en faisant passer entre les lignes uu 
butioir qui élève contre les tiges des plantes un fort bourrelet de terre, ou par 
deux passages de charrue. Ce buttage, non seulement provoque une abondante 
formation de racines coronales, mais encore consolide les plantes devenues 
hautes contre les vents violents qui, fréquemment, les renversent sans cette pré- 


_ caution, malgré le soin qu'on a pris d'orienter les lignes. 


Dans les grandes cultures, on ne peut biner à la main que sur la ligne entre les 
plants, tout l’interligne doit être travaillé à la houe mécanique. Cet instrument 
parfois trainé par un cheval est, le plus souvent, atielé detdeux bœufs qu'on lie 
au grand joug, de telle sorte qu As puissent marcher chacun dans un interligne. 

- Dans les Landes, au pays de Seignaux, entre la Chalosse et le Maremne, on se sert 
pour le binage d’une houe spéciale appelée Fer, composée d’un soc en fer de 
lance à forte douille dans laquelle se fixe un pieu de bois en forme de fourche, 
* constituant les mancherons. Un timon de bois part de la partie médiane de cétté 
_ pièce fourchue. Le travail de cel instrument, qui ne dispose que d’une pièce cou- 
pante, est très insuffisant, mais on le complète par le binage à la main, 

Le Fer se transforme en buttoir, en ajoutant au soc de la houe une simple 
planche, qui se place à l’arrière contre le bâti, et remplace les versoirs d’un 


buttoir normal. Là encore, le 
travail obtenu est forcément 
assez rudimentaire; mais il 
suffit dans les terres siliceuses, 
légères. D'ailleurs on remplace 
peu à peu cet outil par de véri- 


_tables houes et buttoirs. 


_ En Bresse, le premier binage 


est fait en général, exclusive- 


ment à la main, à l’aide de 
houes à lame presque carrée 
de 18 à 20 centimètres de côté, 
tantôt le manche est très court, 


d 99. — Houe du pays de Seignaux, dité Fer. 


1 m. 30 comme dans la Bresse occidentale, 

Dans le premier binage auquel on attribue, avec raison, une grande influence 
sur la réussite de la récolte, on ne remue la terre que sur 3 à 4 centimètres de 
profondeur, et les bons ouvriers complètent le travail de l'instrument avec la 
_ main. Chaque fois, en effet, qu'une mauvaise herbe un peu volumineuse a été 
coupée et enrobée de terre par suite du mouvement de la houe, ils saisissent 
cetle herbe, la secouent pour la dégager complètement de la LéRre fraiche qui 
pourrait # permettre de reprendre racine et la jettent à la surface où elle se 
dessèche rapidement, De même ils doivent éviter de ramener la terre près des 
pieds de maïs qui ont besoin, sous ce climat, d’être largement exposés au soleil 


du printemps, 


, 90 centimètres à 1 mètre au plus, Pt la Bresse orientale; tantôt il atteint. 


Dans la plaine toulousaine, on remplace partiellement le Mo par une opé- 


" Q 
ea Ê ti PARA " 
16 1 RP ARATALAT ; 1 


dl | FARM, ) OT, Pa Wah CPR UT Li y» ET PAT" 
DONNE PRES a te EC 
"JR Des abe 
ART 


charrue qu'on fait passer aussi près que mp # lignes de maïs, en de "3 
sant dans l’interligne les deux bandes de terre ainsi détachées. Etant donné la va 


nu Fig. 100. — Action du déchaussage après le passage de la charrue dans le sens des fléchées, sur A 
: ER le sol laissé après le sas suivant le relief indiqué par la ligne pleine jer.4) “4, 


_ disposition du sol figurée ci- dessus en plein, on comprend qu'il prendra la 
| nouvelle disposition dont le relief esl figuré en ponctué (fig. n° 100.). : At 
2 Ce déchaussage est complété par un travail à la houe à main par lequel des 
_ hommes etdes femmes nettoient la partie du sol non remuée par Lee on 
appelle ce travail cwra lou mal, curer le mais. | Ar 


Fig. 101. — Action du buttage rec oupant le sol amené par le déchaussage an relief ici par 
| la ligne pleine et iormant, par suite du passage de la charrue suivant Îles flèches, un bourrélet 
# autour dés lignes de maïs ainsi que le montre la ligne ponctuée. ; 


+ Cette terre ainsi disposée sera, plus lard, lors du buttage, attaquée ànouveau 
par l’araire, qui passant deux fôie dans la même dérayure la rejettera à droite di 
* et à gauche de l'interligne qu'elle occupait, et en formera ainsi deux demi-bour- 

_ … relets contre deux lignes de maïs. Le bourrelet sera complété par le passage de 


linstrument dans l’interligne suivant (fig. n° 401.). C’est ce qu'on appelle Taillou 
lou mil. | | 

| (À suivre.) | F. BERTHAULT. 
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CULTURE DE LA ROSE DE PARFUMERIE 


La rose pour la parfumerie, appelée dans la région de Grasse Rose de mai, vient 
dans toutes les situations et tous les terrains à condition d'être bien cultivée. Le 
terrain préparé par un défoncement à 0",60, la plantation se fait en décembre, 


Lr 

les plants sont employés francs de pieds, le greflage étant inutile. Cependant, on 
£ ne bouture pas; on prend des rejets racinés qui poussent chaque année aux 

' pieds des rosiers adultes. Certaines personnes en font même le commerce ; elles 


recueillent ces rejets, après les avoir soignés dans le courant de l’année et les 
vendent 4 ou 5 franes le cent. DT. 
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F ae hé bon. se fait een à 0 m. 30 Sur les lignes,avec des interlignes 
de 1m.23. Dans certains pays, comme à Valbonne, on espace les lignes de rosiers 


de 2 im. 50 à 3 mètres et on y intercale une rangée de vignes. Les boutures sont 


coupées à 0m. 40 et on les enterre en ne laissant sortir que deux yeux. 


_ Généralement on ne fume pas au défoncement, mais presque toujours, on 


_ fume, en mettant en place. On ouvre alors, avec une sape, un trou de 45 à 20 


centimètres de profondeur; on y met une poignée de fumier et on place dessus 


la jeune plante que l’on recouvre de terre. 


“Souvent on plante au plantoir, sans précaution, en mettant tout le chevelu 


_ dans ie trou. On n'arrive pas à la mise en place. 


Au printemps, on bine chaque fois qu’il est nécessaire, pour: tenir le terrain 
bien propre. Dès le mois d’août suivant, on recourbe les branches en arceaux, 
pour les disposer en vue de la récolte prochaine. Les branches sont récdhr bee 
dans le sens des lignes et on les enlace les unes dans les autres et avec celles 
du pied suivant, formant ainsi un ensemble résistant qui dispense de l'emploi 


_ du fil de fer pour le palissage. On fait la même opération tous les ans, 


et toute la taille du rosier de parfumerie consiste alors à enlever le boïs mort. 


_ On fait ensuite un labour, mais souvent on aftend la venue des pluies pour que 
*« le terrain soit moins dur à travailler. On fume chaque année avec ce labour, en 


LR bêchant, on déchausse les pieds et à chacun on y met une bonne poignée de 


tourteau, environ 100 grammes, et on recouvre de terre. On emploie surtout 


| PET 


comme engrais le tourteau noir sulfuré. 
L'opération qui consiste à recourber les rosiers esl très pénible et done 
reuse, en raison de ce que le rosier de Mai est très épineux. Aussi les femmes, 


. qui font généraleraent ce travail, se font fabriquer des gants spéciaux, en cuir 


très épais, où il n’y a que le pouce de libre, et qui leur permettent de manier 


les branches de rosiers sans grands dangèrs. 

Les rosiers passent aussi l’hiver sans autres soins spéciaux et en fin avril com- 
mence la floraison ; mais la véritable récolte arrive en mai. Les conventions 
passées entre les producteurs et les parfumeurs partent du 25 avril ou du1°' mai. 

Pour récolter les roses dans de bonnes conditions, ainsi que le stipulent les 


. contrats, les fleurs. doivent être cueillies le matin, pendant la rosée. On com- 


mence à 2 ou 3 heures, avant l'aurore, etl'on continue ainsi jusqu’à 8 heures, où 
le soleil commence à être trop chaud. Il est admis que si le temps presse, ou 
si lon manque de main-d'œuvre, on peut cueillir le soir à la tombée de la nuit. 
On laisse alors passer, aux roses, la nuit ti pour qu'elles puissent prendre 


‘la rosée. 


En réalité, aumoment de la grosse ON comme les producteurs ne dis- 
posent jamais d'assez de main-d'œuvre, ils cueillent toute la journée. Ilest facile 
de comprendre que dans certaines petites communes comme la Colle, où l’on 
cultive près de 180 hectares de rosiers, il ne soit pas possible d'avoir une main- 


. d'œuvre suffisante pour cueillir dans les conditions signifiées par les contrats. 


Certains propriétaires, pour essayer de donner le change, et en même temps pour 
augmenter le poids, aspergent les roses d'eau, mais c’est une pratique condam- . 
nable à tous égards. | 
Ce sont des femmes qui font la cueillette, surtout des Italiennes. Elles n’arra- 
chent que la fleur qu’elles déposent dans un sac pendu au cou, ou dans un tablier 
spécial et elles portent ensuite les roses sur une toile, D’ tirée les mettent en 
tas l’ensachage ne se fait qu’au moment de partir. Dans une matinée une femme 
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peut cueillir 20 Lilo ge ammes de roses et:comme rétribution elle. reçoit on 


1 franc. Vu cette somme modique, el comme c’est un travail très pénible, les 


cueilleuses au moment de la rosée étant littéralement dans l’eau, on trouve de 
plus en plus difficilement des ouvrières, Chaque matin, après la cueillette, les 
roses élant mises en sacs sont portées chez le parfumeur qui les pèse etles prend 
en charge. Le paiement ne se fait qu’à la fin. 

La rose qui autrefois se vendait dans de bonnes conditions jusqu’à 4 fr. 50 : 
kilogramme, ce qui explique l’extension considérable de cette culture, est tom- 
bée, depuis quelques années, à des prix absolument dérisoires. Voici les cours 
pratiqués depuis 7 ans. 1901 : 4 fr. 05. — 1902 : O fr. 75. = 1903 : O fr. 60, — 1904 : 
O fr. 60. — 1905 : O fr. 35. — 1906 : 0 fr. 30. — 1907 : O fr. 20. — 1908 : O fr: 30. … 

Dans ces conditions il est devenu pour ainsi dire impossible au cultivateur de 
faire la rose qu'il vendait 0 fr. 20 le kilogramme alors que les frais de culture et 
de récolte sont de 0 fr. 25 également par kilogramme environ. Ilest intéressant de 
rechercher quelles sont les véritables causes de cette baisse de prix, alors que 
les contrats se passaient à 0 fr. 60 le kilogramme depuis de nombreusesannées. 
Les parfumeurs prétendent que cet état de chose n’est dû qu'à la surproduction. | 
IL est bien certain que le rosier se multipliant très rapidement, les plantations 
ont pu augmenter de surface, mais cetLe cause n’est pas suffisante pars Sspquer 

un tel effondrement des cours. 

_ Voici, pour une pelile commune, le relevé des plantations nie cinq ans : 
1903 : nombre de plants, 54.965 ; OMS de plants par hectare, 15.840; récolte 
par hectare, 3.170 kilogrammes; surface plantée, 3 hect. 47 ares; 1904, 1905, 
même surface plantée, même produit ; 1906, 1907 : nombre de plants, 75.680}. 
même densité de plantation; produit par hectare, 3.500 kilogrammes ; surface 
plantée, 4 hect. 70 ares. Cette progression dans les surfaces plantées montre que 
ce n’est pas la surproduction seule qui à fait tomber les prix. 

Pour la rose, comme il se produisit jadis pour la fleur d'oranger, la baisse est 
surtout due à cefait que les producteurs livrant leurs roses à un très petit nombre 
de consommateurs, ceux-ci sont absolument maîtres du marché et établissent 
les cours, sans que le propriétaire puisse rien dire. Il y a peut-être une autre 
cause à envisager, c’est celle de la concurrence étrangère: La Bulgarie nous 
envoie en effet plus de 1.200 kilogrammes d'essence de rose. 

D'après les parfumeurs, cette essence: bulgare n'interviendrait pas, attendu 
qu’en France on fait des pommades et des produits d'extraction par dissolvants 
volatils. Cependant il est hors de doute que ces produits élrangers, par la con- 
currence qu'ils font à la rose en général, contribuent à faire baisser les cours. 
Ce danger sera encore plus grand, lorsque les usines à dissolvants volatils que | 
l’on commence à établir en Bulgarie seront en pleine production. | K 

C’est pourquoi les producteurs de la région de Grasse réclament l'imposition 
des essences étrangères pouvant concurrencer la production locale, f 

Mais ce tarif douanier ne sera pas suffisant, tant que les propriétaires n’au- 
ront aucun moyen d'action contre les Datum at Il leur faut faire, à cet égard, 
ce qu'ont fait les producteurs de fleurs d'oranger, c'est-à-dire se réunir en syn- 
dicat ou coopérative avec une usine capable d'utiüiser ou de distiller la rose et 
de vendre ainsi directement les produits.1Cette manière de voir a ‘été bien com- 
prise des producteurs de roses et il s’estcréé, à la Colle, une coopérative avec 
une usine pour travailler dans les conditions D iquées: 

Cependant il est une chose réelle, c'est que la rose cultivée actuellement dans 
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les Alpes-Maritimes ne donné pas des rendements suffisants et qu'il y a lieu de 


- chercher à améliorer cette culture, comme rendements, en fleurs el en parfums. 


Diverses variétés sont étudiées et un hybride obtenu par M. Graveaux semble 
être supérieur à la rose de mai; on l'appelle Aoseraie dé la Hay. I en existe une 


- petite pépinière à l’École d’horticulture d'Antibes, et M. Jeancard, parfumeur à 
Cannes, en possède également une petite étendue en essai. 
| | | | 


L. FOoNDAR», 
Professeur départemental d'agriculture. 
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Dosage de l'acide sulfureux total dans les vins. — La méthode 


officielle de dosage de l’acide sulfureux dans les vins est celle de Ripper, qui 


, NN 0e N tar 
consiste à oxyder à froid par une solution titrée d’iode 50 2 $€ servant d'amidon 


comme indicateur. On sait que pour avoir l'acide libre on titre directement le 
vin acidulé par de l'acide sulfurique et que, pour l’acide total, on fait au préalable 
agir sûr le vin une solution de soude caustique pour décomposer la combinaison 
aldéhydique d'acide sulfureux qui a pu se former. Il est cependant reconnu 
que, dans ce dernier cas, on n’obtient pas un résultat d’une rigueur absolue, et 
le règlement d'administration publique indique que, lorsqu'on trouve un chiffre 
approchant de la tolérance admise, 0 gr..350 par litre, il faut, pour plus de 
précision, employer la méthode de Haas. Elle consiste, on le sait, en un dosage 


- pondéral de l'acide transformé en acide sulfurique au contact d’une solution 


iodée, et qu'on pèse à l’état de sulfate de baryum. On a remarqué que les résul- 
tats-fournis par ces deux méthodes ne concordent pas toujours, et généralement 


. ceux donnés par le procédé volumétirique de Ripper sont plus élevés que ceux 


obtenus par la méthode pondérale de Haas. 

MM: Blarez et Chelle proposent une modification qui est la combinaison 
des deux méthodes et simplifierait l'opération. Elle consiste à distiller le vin au 
bain-marie en présence du vide, comme dans le dosage des acides volatils 
par le procédé Roos, et à recueillir l’acide sulfureux dans une solution alcaline 
de soude, Le titrage se fait ensuite volumétriquement par la liqueur d'iode, et 
après oxydation on peut le contrôler par la méthode pondérale de Haas. 

La disposition de l'appareil utilisé par les auteurs est la suivante : Dans un 


ballon de 250 centimètres cubes environ, qu'on chauffe au bain-marie, on verse 


2 centimètres cubes d’acide phosphorique sirupeux el quelques fragments 
de ponce calcinée, et on bouche ce ballon avec un bouchon en caoutchouc percé 
de deux trous. Dans l’un passe un tube à entonnoir à robinet, l'entonnoir 
pouvant contenir 50 centimètres cubes au minimum. Dans l'autre trou passe un 
tube de dégagement, qui se recourbe, et dont la partie inclinée est entourée d’un 
réfrigérant en verre dans lequel circule un courant d’eau froide. L'autre extré- 


{ 
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mité de ce tube pénètre dans un Ballon à deux tubulures et y inouve Geëls u 


moyen d’un bon bouchon de caoutchouc. Dans l'autre tubuluré du ballon se % 


trouve un bouchon en caoutchouc muni d’un bon robinet de verre communiquant 
avec une machine à faire le vide. Dans ce ballon à deux tubulures on a placé 
20 centimètres cubes de soude à:40 p. 1.000: | 

On fait le vide dans l'appareil de facon à réduire la pression à 2 ou 3 centi- 
mètres de mercure et on ferme le robinet. On introduit ensuite lentement et peu 


Ni « 
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NES. 
"4 
{ x \ 


à peu, au moyen de l’entonnoir, 50 centimètres cubes du vin dans lequel on veut 


doser l'acide sulfureux. On fait pénétrer les dernières gouttes en versant dans 
 l’entonnoir quelques centimètres cubes d’eau distillée et en ouvrant avec précau- 


tion le robinet. Il faut éviter dans cette introduction de liquides la rentrée de. 


_ 


l'air; pendant toutes ces manipulations om chauffe le ballon au bain-marie. La 


distillation commence bientôt, et en peu de temps la majeure partie du vin à 
passé à la distillation que l'on pousse jusqu’à ce que le résidu soit pâteux. Dans 


cette opération tout l’acide sulfureux a été condensé avec l'alcool, l’eau, les 


autres principes volatils dans le ballon à deux tubulures. La présence de la 


soude a permis une absorption complète des Un acides et a empêché la 


formation d'acide aldéhyde sulfureux. 

On laisse alors pénétrer l'air dans l'appareil en ARS le robinet du tube à 
emtonnoir ; on détache le ballon à deux tubulures et on procède au dosage de 
l'acide sulfureux qu'il contient, en acidulant le liquide au moyen de 10 centi- 


mètres d'acide sulfurique au tiers, ou d'acide chlorhydrique, puis on ajoute un 


peu d’ empois d' amidon et on verse la solution d'iode 3 


TE jusqu’à coloration bleue É 


persistante. L'acidulation à l’acide chlorhydrique permet le contrôle he à 


par pesée de l'acide sulfurique formé à l’état de sulfate de baryum. 


L'opération ne dure pas plus de vingt à vingt-cinq minutes et D résultats 


sont tout à fait semblables à ceux obtenus par la méthode pondérale, MM. Blarez 
et Chelle ont en effet, trouvé dans leurs essais des chiffres aussi rapprochés 


que possible de ceux fournis par la méthode de Haas; la méthode volumétrique 


qu'ils proposent présente l'avantage d’être ml plus rapide. — B. FALLOT. 


Le Trisoc viticole de la Société des usines d’Abilly.— L'ancienne 


maison Joseph Pinet et Renault-Gouin, d’Abilly (Indre-et-Loire), exposait un 


nouveau trisoc établi surtout pour la culture de la vigne, d'après les indications 


Fig. 102. — Vue d'ensemble en plan du trisoc viticole des usines d’Abilly. 


de M. Labergerie. Nous donnons en plan la disposition d'ensemble de «cette 


intéressante machine (fig. 102). Le corps du bâti est constitué par un âge AA; 


semblable à ceux des vigneronnes ordinaires, mais plus allongé pour permettre 


la répartition de trois petits corps de charrme SS'S". Ceux-ci comprennent 
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1 fe \9 
“chacun un + versoir AGAIN un soc et un Dtcon relié par des entretoises 
1X points eee". On peut régler très facilement la largeur des raies ouvertes, 
ee le déplacement latéral de l’ensemble des trois corps de charrue. 
L'avant du trisoc repose sur une roulette O, dont la tige verticale coulisse, 
| pour: venir se fixer en G, à la hauteur conble du labour superficiel. Enfin, 
un régulateur se déplace à droite ou à gauch@}s sur un secteur circulaire à trous , 
_ afin d'orienter la trac- | 
4 tion del attelage £, APTE, 
L'ensemble de la = © PA A 7 

| chaîne est représenté à ‘ae 
| part dans la figure 103. 
_ Alanneau X fixé à l’âge, 
est reliée une pièce rectangulaire H, dans laquelle se trouve un ressort à boudin 
_ que la tige D et la coulisse f eut comprimer. Il en résulte une traction 
4. ins douce, sans à-coups, pe à l' interposition du ressort amortisseur. 
10 * Quant à le direction, elle s'opère à l'arrière par les deux mancherons #M. 
; lensemble du trisoc Etiime environ 2 m. 50 de long. 
M, Il nous reste à parler de la décavaillonneuse, adaptée latéralement en arrière 
ne 
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Fig. 108. — Disposition de la chaine de traction du trisoc. 


le V instrument; elle est destinée à travailler les espaces laissés entre les ceps. 
Er | Cet appareil est une sorte de herse circulaire P, de 0 m. 40 de diamètre, montée 
- à l'extrémité d'un levier articulé vi. Sous l'effet de l'avancement, cette herse 
+ _ tourne rapidement entriturant le sol du cavaillon; mais, à la rencontre des pieds 
de vigne, elle est repoussée vers l’interligne grâce au fléchissement du ressort R. 
… L’organe revient automatiquement en place, après le passage de chaque cep. Le 

_ inisoc Pinet est surtout destiné aux façons superficielles des vignes en été, où il 
‘exécute rapidement le travail avec un attelage de deux chevaux. on prix 
est de 906 francs. — L. FONTAINE. 

La viticulture du Gard en 1842. — On ne juge bien de la situation 
d’une industrie quelconque que par le rapprochement de ce qu'elle est avec ce 
qu'elle a été autrefois. M. Bruneton vient, dans cet ordre d'idées, de faire une 
communication à la fois eurieuse et instructive à la Société centrale d'agriculture 
du Gard. S'appuyant sur des documents précis, il a pu donner un tableau frap- 
pant de l'état de la viticulture dans le département en 18/2. 

Cette année 1842 correspond à une période de mévente comme on en avait 
_ relevé de4828 à4830, comme on devait en subiren 1846-1847, en 1874-1875 
… plustard,etcomme celle qui se continue presque sans interruption depuis 1904. 
 Oncultivait alors la vigne, d’une part, sur les coteaux dont la production pou- 
waït être évaluée à 20hectolitres et, d'autre part, dans les plaines qui donnaint 
“davantage, mais des wins de chaudière ordinairement et ne rendaient guère plus. 

D'après les notes relevées par M. Bruneton, l'hectare de vigne e£ terrain de 
-grès dans le dilivium slpin devait être établi comme suit : 
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Achat de l’hectare de terrain avant la plantation... ... Eu rate 300 fr. 
LRO ue 0 RS I NN | AU ENS ES Re 6». 
6 Frais de plantation des 4.000 pieds à 5 centimes chaque. ........ 200 » 
| Soit. A iL..-LLRS | 506 » 
Antérêts. de ce capital à 4 0/0 pendant les cinq mes années de 
on. ND: 0 | A ANNE 7 LU 100 » 20 
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Le compte de culture annuelle se présentait de la manière suivante : 


1.113 fr. 90 


Report... 606 fr, 20. 
MT Le Ce "7 TTL ARE je 
10 » 
1227} PRE RAEREEANSE 60 » 
A DE Ce . has 152% \ 
ML de 92 fr. 30 
CHARS UT 
MA là 6 ANMAR ES 2 D9 ur. 20: 


Frais de PU et produit d'un hectare de vignes contenant 4.000 souches dans les grès 
(dilivium alpin). 


DÉPENSES 


Taillage (10 journées à 1 fr. 50 
CHAQUE). RATE APRES 
Liage de 2.400 sarments à 95 c. 
“le Cents sen net SCT 2m 06 '» 


5 fr 


INONÉS 55 UNE 3 » 


(EL RNPPAE SR COR MENPAR LE Fo7E US 40 » 
Déchaussage, 
SOuches® : 2,540 
Provins (40 termes moyens à 
1/12 dose SPP AE L re PR 
Darelage x Ne SR | 


Décuvage et RS ; 
Lover de ChveL een: 
Boyer'de futmile ent 5) 
Fumure tous lescinqans,160f., 
sort Lo'4/B mn ns ul 32 » 
Contribution foneière Re 


RECETTES 


20 hectolitres dont il faut dé- 
duire le 50/0 déchet, reste 


19 hectolitres à 6 fr. 50..... 123 fr 
Prix du marc à'30 c. l'hecto- | 

titre. 50% SR RTS 6 » 

Produit de 2.400 sarments à 

clés MODE LC MASSE 

Soit. 4 RENTE 447 fr 

À déduire les frais ci-contre. 145 » 

Reste pour le produit net... 2» 


Si on ne fume pas, la dépense est 


. 90 


. 90 


50 


moindre, mais le produit descend à 13 ou 


14 hectolitres,. 


Ces documents prêtent à d'utiles comparaisons. La création des viguoblés et 
leur entretien étant beaucoup moins onéreux en 1842 qu'aujourd'hui. En vendant 


son vin 6 fr. 50 l'hectolitre, un propriétaire n’arrivait cependant à d'autres résul- | 
tats que d’équilibrer ses dépenses et ses recettes, sans Lirer aucun revenu de | 


Son fonds et de ses avances de toutes sortes, 

Depuis, les rendements se sont considérablement élevés, mais les salaires se 
sont accrus dans une large proportion, les frais de culture ont augmenté, en 
outre, en raison des soins plus complets donnés aux plantations et des dépenses 
de traitement contre les maladies. Suivant M. Bruneton, en résumé, les dépenses 
courantes ont sextuplé, les impôts ont décuplé par suite de la marche, non inter- 
rompue et ascendante, des centimes additionnels (qui atteignent le chiffre de 250 


à Lunel), et la Hbresue des cultivateurs Pet 


les plus difficiles du passé. 


dit-il, aussi grande qu ‘aux époques . 


De tous temps on a signalé les alternances de prospérité et de souffrance de 
la viticulture. Mais alors qu’autrefois le souvenir des bonnes années faisait sup- 
porter les mauvaises que venaient compenser ensuite les bonnes, il semble quil 
n’y ait plus maintenant, dansle Midi, que des campagnes déficitaires. La dépré- 


ciation du vin prend des allures de permanence, et son abaissement prolongé, : 


avec des variations secondaires d’une année à l’autre, est le caractère domi- 
nant de la crise actuelle pour le Midi. — C. Rs 


à conte -_. " 


RER 


ACTUALITÉS 683 


es vins  rotétrés et l'arrêt dé la Cour de cassation : LETTRE DE 
© DÉPUTÉS DU Mir AU MINISTRE DES FINANCES. — Nous avons signalé les difficultés 
. d'appréciation des dispositions légales relatives aux vins surplâtrés et les compli- 
cations que soulève leur application. En statuant, le 13 mai dernier, sur une 
affaire résolue en appel par la Cour d’Aix, la Cour de cassation à défiuitivetiont 


| fixé l'interprétation à donner aux textes légaux, sans trancher pour cela toutes 


les questions en discussion. D'après sa décision, qui fait loi: « au point de vue 


| fiscal, la présence dans le vin d’une quantité de plâtre plus considérable que 


celle qu'autorise l’article 3 de la loi du 11 juillet 1891 place ce liquide dans la 
catégorie des vins artificiels, soumis, par l’article 41°" de la loi du 6 avril 1897, 


fs aux droits et jéetme de l'alcool ». S'il faut s’incliner devant cet arrêt, on doit 


7 


reconnaître qu'il n’a été accepté sans protestation nipar le commerce, ni ir pro- 
priété. Bien que le plâtrage n ait plus aujourd’hui tout l'intérêt qu “il a eu autre- 


fois et que les progrès des méthodes de vinification en aient réduit l'usage, on y a 
recours avec profit encore, en certains cas, dans la région viticole méridionale. Et 
_ comme il n’est guère pratique, au Roi de la vendange, de doser exactement 


les quantités employées, et que, d'autre part, on ne sait pas exactement quelle 


“est la quantité de sulfate de potasse que donne le plâtre ajouté au vin, on 
est exposé, sans avoir aucune intention frauduleuse, à dépasser les limites 
légales. Aussi des plaintes se sont-elles produites; quelques Sociétés d’agri- 


culture ont formulé de vives protestations. MM. Barbaza, Gauthier et Mir, séna- 
teurs de l’Aude, ont saisi de la question M. le octré des Finances, par la 


| lettre suivante : 


Nous appelons toute votre attention sur la haion nouvelle et pleine de dangers 
que crée à la viticulture et au commerce des vins l'arrêt de la Cour de cassation, du É 
13 mai dernier, relatif aux vins surplâtrés, Jusqu'ici l’existence constatée dans le vin 
d’un excès de sulfate de potasse n’avait constitué qu'une contravention à la loi régle- 
mentant le plâtrage. Or, dans un certain nombre de procès récents, dont certains sont 
encore en Cours, l'administration’ des Contributions indirectes est intervenue et a 
soutenu que tout vin dont l’analyse décèle plus de 2 grammes de sulfate de potasse 
doit être considéré comme une dilution alcoolique et soumis aux droits et au régime 
de l’alcool. 

Cette prétention, repoussée par certaines Co d'appel, admise par d’autres, vient 
d’être sanctionnée par l'arrêt de la Cour de cassation précité. De ce fait, la constatation 
dans un vin du meilleur aloi d’une quantité de plâtre supérieure à celle autorisée par 
l'article 3 de la loi du 11 juillet 1891, rejette ce vin dans la catégorie des vins artifi- 
ciels, soumis par l’article 1er de la loi du 6 avril 4897 aux droits et régime de l'alcool. 


. Comme le font justement remarquer les intéressés, une simple erreur de manuten- 


tion, un ordre mal donné ou mal exécuté, peuvent entraîner les plus graves consé- 
quences pour le propriétaire récoltant ou pour le négociant acheteur. 

La moindre condamnation, voire la simple amende traditionnelle de 16 francs suffi- 
sent pour motiver l'intervention de la Régie avec tout l'arsenal de ses réquisitions : 
amende fiscale de 500 à 5.000 francs (article 4 de la loi du 6 avril 14897), confiscation 
de la boisson saisie et. paiement du quintuple droit sur l'alcool contenu dans le vin 
incriminé, Les pénalités fiscales résultant de l’application de cet artiele 4 peuvent 
atteindre, pour un seul envoi de 100 hectolitres de vin, une somme oscillant entre 
11 et 15.000 francs. 

Nous nous gardons d’insister sur ce qu'une pareille interprétation de la loi a 
d'excessif. Aussi propriétaires récoltants et commerçants en vin sont-ils d'accord 
pour vous demander de mettre fin à cette pénible situation, de revenir à la pratique 
suivie jusqu’à ces derniers temps, aussi bien pour les vins surplâtrés que pour les 
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vins ayant subi un excès de sulfitation, de tanisage ou de tartriquage,. et de à | 
aux simples pénalités de droit commun les sanctions encourues par les vins surplâtrés. 

En attendant que Pétude de la question que nous portons devant vous vous ait, permis 
de la FARÇRe favorablement dk définitivement, nous vous prions, Monsieur Pr PAS 


s'abstienne de toute intervention dans les affaires nouvelles de vins suryltirés et qu elle x À, 
se désiste dans les affaires en cours, laissant ainsi aux Tribunaux et Cours d'appel \ 


saisis toute latitude d'appréciation pour l'application de simples peines de’ droit com- 
mun encourues. Il nous suffira, pour vous démontrer l’urgence de ces: instructions, de 
vous indiquer que des poursuites devant les tribunaux et des. instances en appel devant 
la Cour de Montpellier, pour cause de surplâtrage de vins, doivent recevoir une 


solution très prochaine. 10e 


MM. Barbaza, Gauthier et Mir, demandent au ministre d'inviter la Régie à 
s'abstenir de toute intervention dans les affaires de plâtrage en cours. C'était le 
mode d'agir qui nous avait paru le plus sage de la part de cette administration, 
en présence des premiers jugements contradictoires rendus par diverses Cours 
d'appel (1). Son abstention n’aurait soulevé alors aucune difficulté. Mais, depuis 
qu’elle a obtenu gain de cause, le souci des intérêts fiscaux, et maintenant bien 
établis, que son premier devoir est de défendre, rend une décision conforme 
plus difficile. Toutefois, d’une note du Journal des contributions indirectes, qu'on a 
lue dans notre précédent numéro, et qui a toutes les apparences d’un avis offi- 
cieux, il semble bien ressortir que la Régie, après avoir vu ses prétentions . 
FASP RE en matière de vins mouillés, est disposée à renoncer à son droit, 
sinon à son devoir d'intervention, dans les procès que peut provoquer leur mise 
en vente. 2 

La situation est donc loin d’être netie. Après avoir solleité le RAC de la 
Régie pour la répression des infractions au régime légal des vins, il y a évidem- 
ment quelque contradiction à vouloir ‘écarter dans certains cas à déterminer. 
Mais les complications qu’a révélées l'application de nombreuses dispositions 
légales, qui ne sont pas toujours aisément conciliables entre elles, expliquent 
suffisamment cependant, dans la pratique, des ménagements indispensables. 
Sans doute, il vaudrait mieux que le rôle de la Régie résultât mécaniquement 
des lois que des hommes. Ce n’est pas seulement à propos des vins que des atté- 
nuations à la rigueur des textes ont été reconnues indispensables; en attendant 
qu'on puisse les éviter, il faut se soumettre aux nécessités des affaires. — C. R: 


ne 
: 


4 


Les travaux et instruments agricoles chez les Chaldéens et 
les Assyriens. — La Revue de Viticulture, dans son numéro du 8 août 1907, . 
page 158, a donné un aperçu du travail de M. Ringelmann, professeur à l’Institut 
agronomique, relatif à l'Histoire du Génie Rural (2), dont il a réuni petit à 
petit, depuis 1880, les documents nécessaires lui permettant de reconstituer 
tout ce qui touche à son enseignement, depuis les temps les plus reculés. Le 
tome I‘ était consacré à la période préhistorique et à l'Egypte des temps anciens ; 
le tome IL s'occupe de‘la Chaldée et de l'Assyrie, et nous avons déjà parlé des 
constructions rurales et en particulier des celliers, dés; jarres et des cuves. 

Voici un aperçu de l'important chapitre consacré aux travaux et machines … 


/ 


(4) Voir Revue, x 794, p. 166. TER à 
(2) Æssai sur l'Histoire dw Génie Rural, librairie agricole de la Maison EN 26, red 
Jacob, à Paris. & 
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ÿ 2 pes M Chaldéens et des Assyriens; il est accompagné de aombreuses 

figures gravées d’après les dessins de M. Ringelmann. 

À) Les Chaldéens passent pour avoir été de bons agriculteurs ; leurs traités étaient 

_ déposés dans les bibliothèques sacrées placées dans chaque ville sous la surveil- 
Le des prêtres, c'est-à-dire des savants de l'époque. Leurs enseignements ont 
été transmis aux Grecs, aux Arabes et, plus tard, aux populations de l'Track 
sous les Kkhalifes abassides; on en retrouve l'écho das NAT ul e nabaléenne, 
d'Ibn Wahsbiyah. 

. Le sol était exploité par faire-valoir direct, le fermage et le métayage ; dans 

F: É . ce dernier cas, le propriétaire pourvoyait à tous les frais de l'exploitation et 

_  gardait les deux tiers de la récolte brute. 

_ La loi déterminait le mode de recrutement de la main-d'œuvre agricole. 
_ L'ouvrier se louaït pour quinze jours, pour un mois où pour une année entière ; 

il recevait en échange la nourriture, le logement et même Fhabillement ; s’il était 

_ victime d’un accident, la loi lui Acc une indemnité proportionnée au dom- 

#4 | mage dont il avait souffert; : l'usage lui allouait un sicle en guise de denier à Dieu 
etil touchait le reste par jour ou par mois. On le payait souvent en grains. Le 
mercenaire gardait toujours sa qualilé d'homme libre et, pour défendre ses 

_ intérêts, il avait un ln sta que le temple lui indiquait d'office ou qu'il élisait 

_ lui-même. 

À côté de ces travailleurs libres, il y avait la main-d'œuvre esclave alimentée 
par les fréquentes expéditions contre les peuplades voisines, et dans lesquelles 
Varmée se comportait comme une troupe de bandits. Les souverains assyriens 
furent de féroces guerriers, à en juger par leurs inscriptions où ils ne parlent 
_ que d’empaler, d’é scorcher vifs les chefs vaincus et de garnir les murs avec leur 
. peau, de couper leurs mains et leurs phallus, sans oublier quelques petits raffi- 
nements d'usage courant, comme d’arracher la langue, de crever les yeux, etc. 

Pour bien vivre en.faisant cultiver les riches vallées du Tigre et de l'Euphrate,. 
PAssyrien éntreprenait des razzias ; on dévalisait les pays voisins dont les popu- 
lations étaient emmenées en captivité; les jeunes et belles femmes servaient aux 
. plaisirs, les autres et les hommes fournissaient la main-d'œuvre nécessaire aux 
travaux publics et aux cultures. 

Les animaux de travail étaient les bu de diverses sortes, l'âne et le cheval. 
D'après la loi, les vétérinaires de l'époque n'étaient payés que quand l'animal 
soigné était guéri; par contre, le « médecin des bêtes » était tenu de rembourser 

la valeur de l'animal si ce dernier mourait! Qi 

Après l'étude des outils en fer et des charrues, dont il tente un essai de restau- 
ration, M: Ringelmann parle des autres travaux de culture et nous extrayons les 

passages suivants relatifs à la récolte et au broyage du grain : 


ut “il 


Les travaux de récolte et de dépiquage du grain étaient analogues à ceux de Egyp- 
tiens chez lesquels nous avons eu l’occasiôn de les examiner dans la première partie 
de notre travail. — La paille devait être brisée pour servir aussi bien à l’alimentation 
des animaux qu’à la fabrication des matériaux de construction et des poteries. 

Au sujet du dépiquage, nous trouvons une indication dans les articles suivants du 
code des lois de Khammourabi, roi de Bab-flou, 2.200 ans avant J.-C. | 


| ART, 268. — Si un one a loué un bœuf pour fouler, son prix de location est de 
20 ga de blé. 

ART. 269. — S'il a loué un âne pour fouler, son prix de location ‘est de 10 ga de blé, 

ART, 270, — Fil a loüé un ânon ou bouvillon, son prix de location est de 1 ga de blé. 
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Ces différents prix nous indiqu@t donc les rapports généraux des ouvrages effectués. 


par ces divers animaux, c'est-à-dire qu’un bœuf foulait, ou dépiquait, dans le même 


surtout moins bien dressés ou dociles. a 

Dans ses fouilles de Tello, M. de Sarzec à découvert les pièces représentées par la 
figure 104 et décrites ainsi par M, Léon Heuzey : « Les ouvriers ont recueilli, en trois 
fragments séparés, une sorte de 

5 mortier en diorite de couleur verte 
(A, fig. 104) qualifié de coupe à 
broyer le blé par l'inscription gra- 
vée sur le pourtour. C’est un 
monument, unique jusqu'ici, du 
grand patési Eannatouma Ier, frère - 
et successeur du roi Eannadou et 
comme lui fils d'Akourgal. Consa- 
cré au dieu Nin-Ghirsou, c’est 
aussi un des premiers monuments 
connus qui mentionnent son sanc- 
tuaire » (la pièce se trouve au 
Musée de Constantinople). Dans 
les constructions de Tello, anté- 
Fig. 104. — Mortièr et pilon rieures à Our-Nina, M. de Sarzec 

(fouilles de Tello, musée de Constantinople). a trouvé, entre autres pièces, un 
pilon (B, fig. 104), sorte de cône 

en calcaire siliceux, blanc, dur et poli, de 0 m. 20 de long, aux deux extrémités arron- 
dies, taillé avec soin dans sa forme très simple. Le diamètre va en augmentant de 

0 m. 04 à O0 m. 09 et le bout le plus gros porte des traces d’usure. | 7 

Pour ce qui concerne la mouture des grains, voici ce que dit notre confrère M. L, Lin- 
det, à la suite des très intéressantes recherches qu'il a faites au sujet des Origines du 
- moulin à grain: « Les documents rela- 
tifs à la mouture sont des plus rares 
dans l’histoire de la civilisation chal- 
déenne et assyrienne. MM. Botta et 
Flandin ont découvert, dans le palais 
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Fig. 105. — Broyage du grain (Kharsabad). Fig. 106. — Broyage du grain 
(Portes de Balawât). 


de Khorsabad, un bas-relief qui représente un camp retranché : dans une de ses 
parties, on assiste à une cérémonie religieuse où deux hommes figurent debout 
devant une gerbe de blé; dans l’autre partie (fig. 105), on voit deux personnes, peut- 
être deux femmes, qui sont occupées aux soins du ménage : l’une d'elles, A, Semble 
écraser quelque produit sur une pierre plate, semblable aux tripodes trouvés à 
Clermont-Ferrand; l'autre, B, semble étaler une pâte sur une table qui est à la hauteur 
de sa ceinture. » ° | 


temps, vingt fois plus, et un âne dix fois plus qu’un ânon ou qu’un bouvillon, ce qui 
n’a rien de surprenant étant donné que ces derniers animaux étaient plus légers et. 
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rs … Nous troùvons un dessin analogue aux ‘tripous (qui ont été étudiés dans la Période 
préhistorique de notré travail) dans la figure 106, empruntée aux portes de Balawäy et 
dont nous avons parlé dans le chapitre des Constructions rurales : l'homme à genoux 
sentble mouvoir une molette # sur une pierreconcave a portée par des pieds b.... 


33 


32 


- “M. Ringelmann examine ensuite la grande section des transports : transports 

“ à dos d'homme et par les bêtes de somme, les traineaux, les charreltes à bras, 

à plate-forme, les roues, l'essai de restauration du char et du harnachement des 

| chevaux; les véhicules à quatre et six roues ; enfin les transports par eau : la 

…__  kouffeet le kélek, les outres, les procédés de tannage, de gonflement, d'entretien 
et de réparation des outres. 


Informations : ACADÉMIE DES SCIENCES MORALES ET POLITIQUES : Récompense. — Sur 
Je rapport de M. Louis Passy, l’Académie des sciences morales et politiques, dans 
L sa séance du 22 mai 1909, a attribué à M. Wéry, directeur de l'Encyclopédie agricole, le 
=. prix Corbay, destiné à récompenser l’œuvre la plus utile dans l’ordre des sciences, 
des arts, des lois, de l’agriculture, de l’industrie ou du commerce. Cette publication 
comprend actuellement 50 volumes connus de nos lecteurs par les comptes rendus qui 
_ ont été publiés au fur et à mesure de leur publication. 


> 


“ 


ke 

"2 4 Concours POUR L'EMPLOI DE PROFESSEUR DÉPARTEMENTAL D'AGRICULTURE EN 4909 : Chaire de 
— l'Ariège. — Le ministre de l'Agriculture a décidé, par arrêté du 7 juin 1909, qu’un 
_ concours serait ouvert à Foix, le mardi 14.septembre 1909, pour la nomination d’un 
” professeur départemental d'agriculture de l'Ariège. 


| DA Ë 7 
Bibliographie. — Le matériel viticole, par R. BRUNET, Ingénieur agronome. Pré- 
cédé d’une étude générale sur le choix et l’emploi du matériel viticole, par P. VrarA, 
professeur à l’Institut national agronomique. 14909, 1 volume in-18 de 500 pages, avec 
250 figures. Broché, 5 francs; cartonné, 6 franes. (Librairie J.-B. Baiïllière et fils, 19, 
rue Hautefeuille, à Paris.) Fa 
. Si la production du vignoble et la qualité des vins sont en dépendance primordiale 
du cépage, du sol et du climat, les actions de la culture peuvent faire varier aussi la 
production du vignoble et la qualité dk: vin. De Ja perfection donnée aux labours, de 
l’emploi judicieux des engrais, des traitements des maladies de la vigne et encore du 
choïx des systèmes de plantation et de taille résultent des actions certaines aussi. 
bien sur la qualité que sur la quantité des produits. Dans tous les vignobles, dans 
ceux à vins communs comme dans ceux à vins de grands crus, toutes les opérations 
ordinaires sont l’objet des soins assidus des viticulteurs. 
. Maïs les bases culturales une fois déterminées, il faut chercher à appliquer les sys- 
| _ tèmes adoptés dans les meilleures conditions économiques d’exécution, par l'emploi 
dun matériel viticole approprié. Il est donc d'un intérêt primordial pour le viticulteur 
de bien connaître ce matériel qui lui permettra de réaliser les diverses opérations de 
la culture d’une facon parfaite et aussi d’une facon économique. Tel est le but de 
ce livre qui est merveilleusement divisé de la façon suivante. 

Les appareïls constituant le matériel de greffage et le matériel de plantation sont décrits 
tout d’abord avec soin. Dans le matériel de tuteurage sont exposés les différents types 
d'échalas en bois; dans le matériel de palissage sont examinés les piquets en bois, en 

. acier et en ciment, ainsi que tous les instruments secondaires qui sont nécessaires. Le 
matériel de culture comprend les instruments nécessaires à la ‘aille, aux facons 
d'entretien, aux fumures, aux transports, à Parrachage. Dans le matériel de récolte 

sont décrits tous les appareils servant à la vendange dans les diverses régions viti- 

coles, ainsi que les broyeurs de sarments. Enfin la dernière partie comprend les appa- 

reils de défense contré les ennemis de la vigne, c’est-à-dire les instruments météoro- 
logiques permettant de faire la prévision du temps, le matériel de défense contre les 

Fra ées et la grêle, notamment les abris, les écrans, les paragrêles, les canons, les fusées, 

CG matériel de lutte contre les maladies de la vigne, les soufflets, les soufreuses, les 
pulvérisateurs, le matériel de fabrication et de transport des bouillies, le matériel de 
destruction des insectes et notamment les décortiqueurs, les échaudeuses, les cloches, 
les flambeurs, les foyers lumineux, les entonnoirs, les abris, les cases et enfin les pals 
ainsi que les charrues sulfureuses. 

_ y a là des renseignements d’une grande utilité non seulement sur le matériel 
employé dans nos vignobles, mais encore sur de nombreux appareils nouveaux et peu 

* CoNUS, ainsi que sur d’autres qui n’ont été employés jusqu'ici qu’à l'étranger et qui 

peuvent rendre de grands services en France. — D. N. 
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De nos Correspondants : 


ALGÉRIE : Département d'Oran. — a végétation de la vigne pärt cette année 
avec beaucoup de vigueur. Les sarments on! déjà à cette époque une longueur 
surprenante. Les pluies survenues en maï ont favorisé celte poussée. La floraison 


est très abondante, daus les vignes précoces déjà les raisins atteignent la dimen- 


sion de très gros grains de plomb ; ailleurs la floraison s'effectue dans de bonnes ÿ 
conditions. Il y a cependant un peu de coulure, provoquée d’une part'par les 


intempéries de mai, d'autre part par une attaque assez sensible d'Eudemis et 


de Cochylis. 

Pas de maladies à signaler pour le moment, quelques parasites cependant 
sont à redouter. Tout d’abord ceux que nous venons de citer qui pourraïent bien 
faire de gros dégâts à la deuxième génération, ensuite les Criquets. L’Oranie est 
en effet envahie à nouveau par les Sauterelles. L'invasion semble moins sérieuse 
que celle de 1908, mais elle n’en constitue pas moins un danger, car on: ne sait 
pas où elle s'arrêtera. Beaucoup de Sauterelles ont atterri dans les vignobles, 
elles ont fait en général peu de mal, mais elles y ont pondu. Les Criquets com- 
mencent à éclore malgré les précautions prises pour détruire les œufs. L'an 
passé, la lutte dans le Dahra et Tlemcen a coûté très cher et le mal produit consi- 
dérable, cette année on tâchera d'arrêter les acridiens bien avant qu'ils aïent pu 
porter une trop grosse atteinte aux vignobles. 

Le Phylloxera marche lentement, mais il progresse d’une façon régulière. Les 
taches, très nombreuses, apparaissent dans toutes les régions où la loi de 1883 
n’est plus appliquée. Là, où la lutte se poursuit encore, on muitiplie les efforts 


pour détruire les taches nouvelles, maïs il est à craindre que la retraite ne soit 


nécessaire sur certains points fortement menacés. | 

On a reconstitué en 1908-1909 et on reconstituera encore l’an prochain; la 
mévente semble s'atténuer, et pour peu que les prix puissent se relever, l’espoir 
reviendra chez les viticulteurs. J'estime que la surface reconstituée atteint cette 
année environ 400 hectares, c'est un beau chiffre si l’on se rend compte que la 
bourse des colons était à peu près vide, les céréales avaient fort peu donné et le 
vin s'était encore mal vendu. On atteindra probablement cette année 600 à 
650 hectares si les cours des vins pouvaient dépasser 1 franc le degré. 

La reconstitution s’est effectuée jusqu’à ce jour avec trois ou quatre porte- 
greffes principaux : le Rupestris du Lot, le 3309, le 420A et le 41B. La vigueur 
des greffes sur Lot est remarquable, la früctification est bonne, dans les terrains 
qui lui conviennent ce porte-greffe donne toute satisfaction. Il en était de même 
jusqu’à ce jour du 3309. J'ai vu l'an passé, en août, un vignoble de 40 hectares, 
dans la région de Saint-Cloud, sur ce cépage, qui était de toute beauté. Les 
grappes étaient nombreuses et volumineuses, les grains parfaitement. nourris. 
Or, fin septembre, les feuilles commencçaient à tomber. Sur beaucoup de points, 
même dans les pépinières bien irriguées, les 3309 se défeuillaient de très bonne 
heure, quelque fussent les greffons qu'ils portaient. Aucune apparence de maladie 
cependant, d’ailleurs les mêmes greffons sur Lot, 420A ou 41B restaient parfai- 
tement verts. La seule hypothèse qui pouvait être admise était que la séche-: 
resse prolongée était seule la cause de cet accident. Le 3309 fléchirait-il ainsi em 
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_ Algérie? née 1909 va nous permettre.de vérifier Le fait et ce porte-greffe, sur 
lequel on fondait ici beaucoup d'espoir, pourrait bien être complètement aban- 
donné s’il était démontré que sa résistance à la sécheresse était insuffisante. 


… Quelques 101!*, 3306, placés dans les mêmes conditions que lui, étaient beaucoup 
- plus verts, ce qui tendrait à prouver que, contrairement à ce qu’on avait toujours 


admis, ces plants sont moins sensibles à la sécheresse que le 3319. 

Cette petite digression m'a paru utile pour mettre en garde les colons qui 
auront à reconstituer en 1909. Ii sera nécessaire de faire une petite enquête sur 
le 3309 avant de se décider à lui consacrer des surfaces importantes. Le mieux, 
à mon avis, serait d'employer de préfér ones des 420A ou des re toutes les toi 
qu'on pourra le faire. 

La situation vinicole se présente bien pour l'instant. Les caves des colons sont 


vides, les négociants ont enlevé les derniers vins dans les premiers jours de mai. 


Quelques achats commencent à se faire; ce sont d’abord des raisins payés en 
moyenne 4, 5 et même 5 fr. 50, suivant les situations et les variétés. Quelques 
affaires de vins se sont traitées, même un négociant a acheté 10.000 hectolitres 


- au décuvage, mais à un prix qui ne m'est pas connu. C’est autour de 4 franc le 


degré qu'il est à présumer que les affaires se traiteront; un peu moins pour les 


vins de plaine de qualité ordinaire, un peu plus pour les vins de coteau toujours 


de meilleure qualité. Ces prix, évidemment, ne sont encore que des probabilités, 
et les négociants comme les viticulteurs se Pédionr sur de prudentes réserves. 
Il sera nécessaire de connaître les probabilités, l'étendue du mal que les gelées 


et les maladies auront pu faire pour pouvoir commencer à discuter sur des bases 


sérieuses les premiers marchés. Les personnes qui vendent à l’heure actuelle 
sont l’exception et portent préjudice au marché en égarant les cours sur des 
bases incertaines. Les marchés à long terme, les ventes de récolte pour plusieurs 
années n’unt jamais donné ici que des Motion. Il est rare qu'acheteur et 
vendeur se soient retirés bons amis à la fin d'un de ces contrats. Ils se termi- 
nent, la plupart du temps, biem avant l’époque fixée, par un bon procès. Nos 
cbrôils à ce sujet, ne varient pas. Le viticulteur outillé doit toujours faire son 
vin et le vendre peu de temps après la vendange; celui qui ne dispose ni d’une 
cave suffisante, ni du matériel nécessaire pour faire du bon vin, vendra forcé- 
ment au négociant: qui se substituera à lui qe la vinification. Mais ces ventes 
se feront en août ou en octobre, de façon qu'aucune discussion sur la qualité et 
les quantités ne puisse se produire. Pi | 

Un mot sur la déclaration des récoltes. On a protesté contre la date limite qui 
a été fixée l'an passé, le 1°" décembre. On suppose généralement en France que 
l'Algérie constitue une plaine peu élevée où la température excessive de l’été 
permet toujours des vendanges hâtives. C’est vrai pour la région littorale et une 
partie du Teil ; maïs l’Oranie ne formant qu'un département, il faut tenir compte 
aussi des sigioites de Tlemcen, Mascara, Saïda, Tiaret, Renault, Cassaigne. Là 
c'est à une altitude de 700 à 1. 000 mètres que la vigne est cultivés. La vendange 
commence souvent le 15 octobre et ne finit guère avant le 10 ou 12 novembre. 


Peut-on connaitre avant le 20 ou 25 novembre la quantité produite? Les fermen-. 
lations, très lentes à cette époque, ne permettent pas de faire les soutiragefaft - 


avant ces dates et il en résulte que les viticulteurs ne peuvent pas, avant le 
1°" décembre, indiquer exactement ce qu'ils ont récolté. Qu'on fasse plusieurs 


zones, elles seront faciles à établir dans un département qui représente environ : 


le quart de la superficie de la France. — P, VerMEIr. 
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ROUSSILLON. — Nous subissons depuis quelque temps des régie de. 


température assez inquiétantes pour nos vignobles; en effet, après de fortes … 


journées de chaleur succède un temps presque froid avec inter de vent 


d'Est et de Sud humide d’une certaine violence, qui ont causé des dégâts assez. 
importants dans certaines régions de notre département, accompagnés d'assez 
fréquentes averses et orages. Si cet état persiste, il pourrait porter atteinte à la 
floraison de la vigne, faire craindre la coulure et occasionner les maladies. eryp- 
togamiques, souhaitons donc que le beau temps revienne promptement. 


{ts 
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Malgré quelques taches de Mildiou, insignifiantes quant à maintenant, len- 


semble du vignoble présente, comme végétation, un bel aspect. Les sulfatages 
et soufrages se poursuivent avec ardeur, certains ont fini la troisième opération 
el commencé la quatrième. 


Les prix des vins ont une tendance à la ie On cote de 4 franc à 1 fr. 410 


le degré les vins de bonne qualité, les supérieurs de 12 à 13°, qui sont rares, se 
paient de 15 à 18 francs l’hectolitre, ceux de Maury de 20 à 35 francs. La pro- 
priété résiste aux offres du commerce, espérant une surélévation des cours, 
surtout à cause de la diminution de récolte occasionnée par les récentes gelées. 
Dans ces conditions, les transactions restent calmes, mais ilfaut espérer que les 
prix vont se fonder sur des bases plus rémunératrices et plus stables en spas 
dès maintenant et pour la campagne prochaine. — R. 


GiRoNDE : Saint-Emilion. — Pluies abondantes et continuelles depuis trois 
semaines. Alternatives de chaleur et de refroidissement. Malgré ces mauvaises 
conditions les apparences pour 1909 sont magnifiques. Les maladies ont l’air 


d’avoir disparu comme par enchantement: Très peu de vers d'Eudémis, ce qui - 
$ P P | 


va malheureusement rendre le viticulteur trop confiant et paresseux pour lutter 
contre la deuxième génération. Pas de coulure. Floraison lente mais régulière. 
Les affaires sur les 1907 sont très ralenties; sur les 1908, nulles. Le commerce à 
offert 900 francs d’un premier cru. Prix qui a été refusé, la propriété espérant, 
quand même, à défaut de bénéfices, « joindre les deux bons ». Aura- t-elle le 
dernier uk? — R.E. | 


/ 

RÉSULTATS D’ADJUDICATION : Assistance publique. — 184 échantillôns avaient été pré- 
sentés, dont 16 de vins blancs, 6 de vins mousseux, 7 de Banyuls et 155 de vins 
rouges, dont 11 de 8 à 90°, 51 de 9 à 100, 74 de 10 à 110,49 de 10 à 12°. Le 
vin de Banyuls a été adjugé 19 Sfrancs à la Société des vins de Banyulsnaturels contre 
99 francs à la dernière adjudication; le vin mousseux au même prix, c'est-à dire à 
0 fr. 75 fa demi-bouteille à la maison Potin; le vin blanc qui pèse 10°,4 à 29 francs à 
M. Kippeurt de Sèvres contre 28 francs. Le coupage de vin rouge adjugé pèse 109,19 et 
revient à 23 fr. 40, au lieu de 22 fr. 75. Il a été constitué avec 4 vins de 9 à 40°, 5 vins 
de 10 à 41° et 4 vin de 12°,3 qui ont été àdjugés à MM. Covillon, Laury et Guiraud,eet 
Pardon de Bercy, Larrive et Barbe de Moissac, Laïgnon de Belleville, Kippeurt de Sèvres. 


Engrais, soufres, tartres, lies, tuteurs. — (Prix par 5.000 kil.} ENGRAIS 
CHIMIQUES. — Sulfate d'ammoniaque 20/21, azote Bordeaux 31, Dunkerque, Havre, Tré- 
nort 39, Paris 31.50, Centre 32, Montpellier 33. — Nétrate de soude, Bordeaux 24.75, 
Dunkerque 24.75, La Pallice 24,50, Poe 24,50. — Chlorure de potassium, Bor- 
deaux 22.50, Montpelfier 23.75, Lyon 22. — Sulfate de potasse, Bordeaux 26, Montpellier 
27.75, Lyon 25. — Kaïnite, Bordeaux 6. 15, Cette 6.50. — Superphosphates minéraux 
10/12, 5.65, 13/15, 6.45, 18/20, 9.40. — Sulfate de fer, Bordeaux 5.75. 
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* ui 7 « } : / CS ï 
ENGRAIS DIVERS. — Cüir torréfié 6/7, azote; 1.35 Paris. — Corne torréfiée 13/15 azote, 
1,10 Paris, 10/15 azote 4/2 acide phosphorique, 1.50 Bordeaux. — Sang desséché, 1.95 . 


A4 L Paris, Bordeaux. — Guano de poisson, 2,10 Dunkerque. — Guano de viande, 1.90 
; Dunkerque. | 
A D'OISDUERES, — Sublimé, 18.50 Bordeaux, 1% Marseille, 47.50 Lyon, Paris; trituré, 15. 


ES Fe Bordeaux, 14.75 Marseille ; sublimé additionné de 10 p.100 sulfate de cuivre, 26 Bordeaux; 
D = coulé et candi, 14.50 Marseille, 14 Lyon, 15 Paris. Sulfale de cuivre, 50 Bordeaux, 50.50 
* Marseille, Paris, 51 Lyon. | 1 


k- . TARTRES ET LIES. — Tartres 10 à 80 p. 100 (en bitartrate de potasse), Mâcon 1.05 le 
__ degré, Lyon 1.10, Béziers 1.12, Montpellier 4.12, Marseille 1.20 Bordeaux 1.18. — Tar- 
… tres 60 à 65 p. 100, Lyon 1.10, Mâcon 1.05, Béziers 1.15, Montpellier 1.16, Bordeaux 
1.05, Marseille 13.5: — Créme de tartre 90 p.100, Lyon 160 fr. les 100 kil, Béziers 
» 187, Marseille 160, Bordeaux 128. — Lies, 25 à 30 p. 100 (en bitartrate de potasse), 
Mâcon 0.85 le degré, Lyon 0.80, Béziers 0.90, Marseille 0.90, Montpellier 0.80, Bor- 
M. deaux 0.85; 35 à 40 p. 100, Mâcon 1.75, Lyon 1.00, Béziers 1.05, Montpellier 1.00, 
_ Marseille 1:20, Bordeaux 1.00. FES | 
Cr PRODUITS OENOLOGIQUES. — Acide tartrique, Lyon 240 fr. les 100 kil., Béziers 260 fr., | 
Si - Montpellier 240 fr., Bordeaux, Marseille 295 fr. — Acide citrique, Béziers 415 fr. les 100 
“ kil, Montpellier 410 fr., Marseille 380 fr. à 


_ TUTEURS POUR VIGNES. — Hauteur 1 mètre, le mille : pin rond non sulfatés, 30.25 
Montpellier; pin refendu à la scie non sulfatés, 35 Montpellier; acacia, 32 Montpellier; 
châtaignier, 28 Montpellier. se : * 


LES FRUITS ET PRIMEURS AUX HALLES CENTRALES DE PARIS : Cours du 12 juin. 
1909. — Fraises Paris : 55 à 70 fr. les 100 kilos; Sud-Ouest : 40 à 60 fr.; Anjou : 40 à 
50 fr, — Pêches d'Espagne : 1 fr. 25 à 2 fr. la caisse, — Abricots Espagne : 0 fr. 75 à 

» 1 fr. 25 la caisse. — Cerises et Bigarreaux Nar : 60 à 80 fr. les 100 kilos; noires du 
Var : 40 à 45 fr.; vallée du Rhône : 30 à 60 fr. ; Gard, Bouches-du-Rhône : 35 à 45 fr.; 
Bourgogne : 25 à 35 fr. ; Paris : 30 à 45 fr. — Amandes : 60 à 70 fr. — Tomates Oran : 
40 à 50 fr.; petites : 30 à 35 fr. Marseille : 90 à 100 fr. — Haricols verts : 60 à 70 fr.; 
beurre : 60 à 70 fr.; Var, Bouches-du-Rhône : 50 à 85 fr. — Pommes de terre Espagne : 
1 à12 fr.; Barbentane P. V. : 12 à 15 fr.; Bretagne : 12 à 14 fr.; Normandie : 15 à 
47 fr. ; Paris : 18 à 22 fr.: Paris petites : 12415 fr. + | 


Le temps, beaucoup plus frais et anormal que nous subissons depuis quelques jours, 
- contrarie la vente en général. Les fraises du Sud-Ouest et de l’Anjou sont pour ainsi 
dire terminées, et bien que les apports de Paris n’augmentent pas sensiblement avec la 
- température actuelle, les cours ce matin se sont tenus plus difficilement. Les cerises 
et les bigarreaux du Var n'ont pas été si abondants aujourd’hui par suite des pluies 
continuelles dans 1a région. Il y a eu une petite reprise pour le beau bigarreau sain du 
Var. Mais la perspective en général est moins ferme; car les quantités en provenance 

. de la vallée du Rhône et aussi de la Bourgogne restent importantes. Nos environs ont 
également fait leur apparition. On les dit assez chargés. Les envois de haricots verts 
_ du Var étaient ce matin un peu plus faibles, par suite du vilain temps, ce qui a faci- 
… lité une petite amélioration, il convient cependant de compter sur des cours moyens, 
carla récolte s’annence forte en général et le Sud-Ouest a commencé. L'Algérie, qu 
doit considérer la saison finie, aurait pu continuer encore toute la semaine sans la 
grève des inscrits maritimes. La pêche d’Espagne arrive régulièrement ; celle de Perpi- 
gcan est attendue vers le 25. Nous rappelons qu'il y a très forte récolte de pêches et 
d’abricots en général, cette année. Le pois n’est pas aussi abondant et s'écoule facile- 
ment. Les artichauts d'Anjou commencent à forcer; un beau temps chaud serait néces- 
saire pour faciliter la consommation, le Midi doit considérer la saison terminée. Les 
asperges s'’écoulenñt assez régulièrement, les quantités vont aller en diminuant. Les 
pommes de terre de l'Ouest forcent, nos environs donnent davantage, les prix restéaft 
très modérés. Les courriers-de tomates d'Oran qui étaient très importants nous sont 
parvenus dans de bonnes conditions. Malheureusement le triage au débarquemeut et à 
la réexpédition ont été faits dans des condiiians défectueuses, ce qui a causé un préju- 
dice considérable à la vente. — O. D. 
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OÉRÉALES (LE QUINTAL MÉTRIQUE) 
BLÉS 
DU 18 {pU25M.I Dpu2 DU 9 
AU AU AU aU0 
24 MAI 1ouiIN À 8 JUIN 115 JUIN 
Paris A £ à 
Blés biancs.....oces R 27 » | 27 » | 96 50 | 26. » 
— Joux..... tee oO D 126 9 N'ACNENNINEC :» 
— Montereau..... h *5 50 ! 25 50 | 26 » À 26 » 
Départements 


Mn ln 


4 Nantos............. 


Marchés étrangers 90e l'hect., ego. 2% 40 » | 42 AT 
Londres 0.6 25 79 96 » 925 75 26 » SUCRES 
Now-York......... 24 50 { 24 50 | 24 50: | 24 50 2 NE 
Chicago OU AC 23,00 | 24 » [25 » [25 » Blancs n°3les 100 kil.| 30 80 | 34 50} 31 42 | 31 59 
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Parin .usssecsooosee À 18 35 ! 18 60 1 18 80 } 18 30 BÉTAIL 
AVOINES MARCHÉ DE LA VILLETTE 
Paris | (Prix du kilogr. de viande, net) 
Noire ......... vo. À 22 50 À 23 50 | 23 90 y 25 60 Marché du 15 juin. 
i 9: 3 50 | 23 , 
RIRE ir cie tetale le 23 » 923 » 23 20 » qre qgté 2 qté 3e qté Prix be du 
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Dijon detre user e> 20 75 21 » 21 » 21 50 Bœufs:..;..501: 1 62 1 52 1 40 : 1 30 à 1 70 ï 
Lyon. se 29 » 23 » 24 10 2% » Veaurx Xe, 920 2 10 1 90 1 70 à 2 30 
Bordeaux ..........! 22 » | 22 » | 25 65 ! 24 » || Moutons........| 2 40 | 2 30 | 2 20 | 9 » x 50 
Toulouse..,........ 22 50 | 21 75 | 22 50 F :2 » [PPoros........,.) 1 31 1928 | 195 |1929a1s 
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FOURRAGES ET PAILLES A j2: 
À PARIS 


(Les 104 boîtes de 5 kilogrammes) 4 NAS 


a Ed 
| 17 Mar 


DANS pans 2 JUIN |rav JUIN ls JUIN 
Paille do blé..…...,.|34 à 40 33 à 41120 à 35 98 à 36 
QAR ER eee 5000: 35 À 60, 135 à 60,35 à 60! 35 à 60 


Luzerne............135 à era à 58:35 à 58 35 à 58 


ESPRITS KT SUORES 
PARIS 


Esprits 3/5 Nord fin 


17 Mar 24 MAI 7 JUIN 15 JUIN 


————————————————————————————_—— 
BULLETIN MÉTÉOROLOGIQUE DE LA SEMAINE 
du 6 au 12 juin 1909. 


Tempéra-|Tempéra-[Tempéra-| buis 
JOURS ture ture ture 
maxima | minima | moyenne AR AUS 
PARIS 
Dimanche.| 17. 7 : 6. 9: 12.3 ; l 
Ltadi....| 418.5 Hzs l43 10 Mi: :0 
Mardi ....! 20. 6 | 1. 4 44. 0 | (1) 
Mercredi .{ 21. 9 9.18 45. 8 : 0 
dou. ....1.. 19.6 ra 14..9 () 
Vendredi. 15. 2 5218 40,5 0 
Samedi... 16. 4 TM HAUT 3 
| NANCY 
Dimanche.| 2% » | 12 » | 18 » 11 
Eundi....| 21 » A1 » 16 » 0 
Mardi .... 24 » 10 » 47- » 0 
Mercredi .| 26 » 42 » 19 » | 0 
Jeudi.....| 23 » 10 » 16. 5 16 
Vendredi.| 19 » | 10 » | 14. s| 17 
Bamedi...| 15 » 10 » 1255 8 
LYON 
Dimanche ARE". 5 LV » » » 
Lundi....| 20. 7 | 10. 3 | 15.5 (l 
Mardi....l 28.8 10. 5 19. 7 0 
Mercredi .| 25. 3 10, 4 17. 8 0 
Jeudi.....| 21.3 10. 9 16. 1 0 
Vendredi.! 17 » 8. 6 42. 3 19 
Samedi...| 18. 2 1.2 49, 7 2 
MARSEILLE 
Dimanche.| 21 » | 13 » 17 » 0 
Lundi.,,.1 22 » | 11 » 16. 5 0 
Mardi....| 23 » 12 » 12, D 0 
Mercredi .| 24 » | 14 » 19 » 0 
Jeudi.....] 19 » 12 » 45. 5 12 
Vendredi, 21 » 13 » 17 » 0 
Bameñi... 20 » A0 9 45 » 0 


Tempéra-|Tempéra-|T 
DATES ture tue 4 | pcq Pluie 
maxima | minima | moyenne [92 millim, 
| TOULOUSE 
ÉARURG 244 10 00202 11: » 7 Re) 2 
POST 32 1e 190 8 *» 15.1» 0 
LÉ S | 25 +» 14779 418 » 5 
#19 | 287» 12:92 4 
Yu: : DFA A7...» 11, 0 MAR 20 
À 00 D'UN EN 9.» } 45 | 12 
+ 7 : 18 » A | 12. 5 6 
ÿ ALGER | 
HO 1 A2EIL 3 16 » 20 » M 
HART. C' 260,5 | A'TAS 2 Em 0 
de ER. « 24 :» 18 » 2 ES 0 
Ro el 20 15 » 11:98 29 
OMR. 1 24 05% 151» 19: 5 0 
Ho PR. . SU BEN 47 :» 1.5 0 
HER 1020 9 17 =» 21,9 0 - 
BORDEAUX 
FRET AM 5 1023. | : 14.76 ( 
5.347 ARE UAI NS 44: 2 15. 5 1 
SD ROIS CAR 0 32: 7 LT 5 
819. 20807: 6 11. 8 16. 2 1 
se A0 NT 22:09 12, 1 11% 9 
A 40e V ÉNAREE HOLD. 9 » 13, 6 27 
A2. 51 10,1 1:17 176 3 
ANGERS (LA va ve) 
PVR AN D 11. 0 | M5 3.1 
ie Re 4 19. 2 10:28 | 1427 (0) 
oo ucs ec 11. 5, C0 0 
ni) ce CURE) 9. 2 16. 0 0 
dos 0. 00 UCRNRUS 2-20 15 4 0 
À OPA At 4 DE 9.4 12:59 0.5 
See 12 1/01 1. 6 11. 8 0.8 
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AE DE LA RECONSTITUTION EN CHAMPAGNE 
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sa ‘Notre regretté collaborateur Raoul Chandon avait, quelques jours avant sa mort, 

| réuni de nombreux documents sur ses expériences de pépinières en Champagne; il 

% avait bien voulu, sur notre demande, préparer un article documenté sur les essais qu'il 

avait poursuivis depuis plusieurs années, en collaboration avec M. Marcel Mazade. Il 

… | avait à peu près terminé ce travail lorsque la mort est venue le surprendre. Son frère, 

LE Gaston Chandon, a confié la coordination du manuscrit à M. Marcel Mazade, qui l’a 
PE | mis au pose pour la Revue, — P. V. 
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FAX ai dit souvent et je crois avoir démontré qu'aucune pratique viticole ne doït 
“bre généralisée d’une manière absolue, parce que les différentes régions produc- 
_trices de vins fins sont obligées d'approprier à leur climat et à la culture de leurs 
ETAT | cépages respectifs les moyens teste ailleurs. On ne sera done pas surpris de 
| me voir souligner l'impossibilité, où s’est trouvé le vigneron champenois, de 
8 : procéder à la multiplication de la vigne par le greffage en suivant les règles 
_ généralement établies pour les autres régions viticoles et l’on aura peut-être la 
curiosité de connaître le moyen pratique. qu'il à choisi pour reconstituer ses 

_vignes.Son histoire est la mienne ; c’est donc la mienne que je vais vous conter. 
. Dès les premières années de ma aie contre le Phylloxera, alors que l’on sul 
 furait préventivement le lot de MM. Moët et Chandon dans les régions contami- 
_ nées et que l'on pratiquait l'extinction destaches et leur replantalion, j'essayai 
le greffage sur place dans le vignoble. Cette opération paraissait réalisable sur 
… les côteaux exposés au midi et réchauffés par le plus petit rayon de soleil, mais 
 Vabaissement de température et ies pluies qui surviennent habituellement pen- 
dant les cinq ou six semaines qui suivent le greffage, compromirent les reprises 
et ne me laissèrent que des vignes partiellement réussies, à refaire au printemps 
suivant. Cet insuccès nous amena à exécuter le Rcintae sur place en pépinière. 
On obtint cette fois des greffés-soudés assez forts et des soudures en majeure 
. partie bonnes, mais ce mode de greffage, en outre qu'il obligeait à laisser les 
jeunes plants en pépinière pendant deux années, avait aussi l'inconvénient d’être 
forcément pratiqué au moment où les co ions atmosphériques concourant à 
la formation des soudures sont identiques à celles précédemment observées dans 
je vignoble. Les résultats qu’il donna furent trop inégaux pour être satisfaisants. 
C’est alors qu'on en vint à la plantation sous châssis, seul moyen de suppléer à 
l'insuffisance de la température printanière et à l'excès d'humidité dans la terre 
voisine de la soudure, humidité qui détermine l'enracinement du greffon et nuit 

-au développement cicatriciel. 

La plantation sous châssis dans les régions septentrionales de la vigne est 
recommamdable pour les petites exploitations ; on peut même la considérer 
_ comme une opération pratique pour le vigneron qui s’adonne en même temps au 
jardinage et possède déjà des châssis. Ils permettent de planter de bonne heure 
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et de laisser aux plants le temps de végéter en bonne saison et de mürir complè- | 
tement leur bois. Grâce à la chaleur qu'ils procurent et qu'ils retiennent, le déve- 
loppement du greffon et sa soudure avec le porte-greffe s’accomplissent dans des 
conditions favorables, surtout avec les greffés sur racinés chez lesquels le greffon 
et le porte-greffe entrent simultanément en végétation aussitôt après leur planta- 

tion sous châssis. Un plant, greffé sur raciné le 45 mars, apparaîtra en pleine 

végétalion,muni de pampres mesurant de 10 à 15 centimêtres de hauteur lorsqu'on 

enlèvera, au commencement de juin, les châssis désormais inuliles. Les greffes- 

Dites plantées sous châssis à la même époque et soignées avec la même atten- 

lion n’offriront pas le même aspect. Ceci s'explique aisément, car s’il est vrai que 

les bourgeons des greffés sur racinés et des greffes-boutures s’épanouissent en 

même temps, la soudure de ces dernières s'opère avec plus de lenteur parce que 

les tissus cicatriciels, à cette heure, n’'émanent que du greffon seulement. Le 

porte-greffe, élant co plus Drofond on que le greffon, entre en végétation 

après ce dernier, car la couche superficielle qui contient le greffon s’échauffant, la 
première donne une avance de végétation au greffon qui marque ensuite un temps 

d'arrêt jusqu'au moment où la chaleur pénétrant dans la couche profonde fait 
naître les racines du porte-greffe et permet à la soudure de s'achever. Les feuilles 

apparues après le débourrement restent stationnaires et ce n’est que vers la 

fin de juin que ces pampres ont le développement que les grelfés: sur racinés 

_ présentaient un mois plus tôt. 

Les châssis offrent, on le voit, desavantages, mais ils ont dés. inconvénients 
qu'il nous faut Se la aie des verres, qui sont souvent à remplacer et la 
main-d'œuvre continuelle que nécessite leur emploi. Leur unique avantage con- 
siste àemprisonner sous leur abri la plus grande quantité de chaleur possible ; 
on doit donc, selon l’état du ciel — soleil ou nuage — et selon la température, les 
ouvrir ou les fermer en temps opportun afin d'éviter le refroidissement du sol 
et le grillage des bourgeons. Pendant les quarante premiers jours qui suivent la 
plantation des greffes-boutures, il faut donner des arrosages plus ou moins fré- 
quents et très légers pour ne pas provoquer le refroidissement du sol, puis de 
plus copieux après la formation des soudures. Ces manœuvres consécutives don- 
nent de bons résuliats, mais elles sont onéreuses et peu compatibles avec les 
nécessités d'une grande exploitation, aussi-ne pensons-nous pas qu'il y ait lieu 
de recommander cette méthode en Champagne (fig. 107). | 

Voici les résultats que nous avons obtenus sous châssis en 1900, sur 100.000 
greffes-boutures plantées du 20 mars au 10 avril. | 


Greffés sur racinés. Premier ch 
Pinotposrishr 40111... ....44 0 de MSN PP 61,36. ÿ 
Pinot ndimenr3309.....:.02.NI AR EMI RES | 68,75 
Pinot noir sur Rupertris du Lot.....:..1., .1...1.,.. A 74,89 
Rinot noïr.surBerlantiert. ...,:::.,244%00u 0... 58,18 
Greffes-boutures. - 
è Pinot noir sur Aramon Rupestris Ganzin N°1........... 49,14 @- 
Pinot noir sur 1011*,.... ei te AVC . 56,00 
. 68,28! 


Pinot noir sut 39098522... ONCE. 

Pinot noir sur Rupestris du Lot.....:....:.2............ 

Pinot noir sur Berlandierfi............. 2.51......... ; | 

Le pourcentage 34,40 % obtenu avec les greffes-boutures sur Berlandierin'est 
point exceptionnel. Nous avons souvent obtenu avec ce porte-greffe, et dans un 
terrain approprié, un résullat oscillant entre 25 et 35 % sans avoir besoin. de 
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recourir à aucune opération spéciale pour faciliter la multiplication. La réussite 
des greffes sur Rupestris du Lot a été diminuée par suite des ravages exercés par 
les vers blancs (1). 

Il fallait faire mieux et trouver le moyen pratique d'aboutir sans grands frais, 
afin de satisfaire en même temps le plus humble des vignerons, le marchand 
pépiniériste et le grand propriétaire. 

Cest à cette tâche que s’employèrent sous ma direction M. Marcel Mazade, 
malheureusement éloigné d’Epernay depuis plusieurs années par une cruelle 


Fig. 101. — Greffés soudés provenant de greffes-boutures conduites sous châssis, Novembre 1900. 
Pinot noir sur Riparia-Rupestris 3309. 


maladie, ainsi que ses dévoués élèves et collaborateurs, MM. Pastor et Lemaire. 
Après des années d’éludes et d'expériences, ils sont arrivés aujourd’hui à vaincre 
les difficultés et à déterminer les moyens praliques d'obtenir des greffés-soudés 
de premier choix dont la reprise est assurée lors de laplantation à demeure. 
M. Mazade a fondé un véritable établissement industriel d'où sortent chaque 
année les milliers de greffes-boutures nécessaires à la reconstitution progressive 
de nos six cents hectares de vignes, sans compter celles que nous donnons gra- 
luitement aux syndicats viticoles de la Marne et à notre personnel. 

Les propriétaires vignerons, hésitants d'abord puis convaineus de l'excellence 


(1) Voir Bulletin du Laboratoire expérimental de Viticulture et d'OŒEnologie de la maison Moët 
et Chandon ; t. I, p. 199,245, Epernay, imprimerie Henri Villers. 
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de notre méthode par la réussite des plantations faites sous leurs yeux, se sont £ 
ralliés peu à peu à notre manière de faire. La porte de notre étabhissement a étés 


largement ouverté dès le début à tous ceux qui ont voulu s’instruire et travailler! ES 


chez nous. Beaucoup en ont profité et c'est avec une légitime fierté! que nous 
voyons aujourd'hui, à l'exclusion de toute autre, se généraliser en Champagne 
l'adoption de noire procédé. Ceux qui à côté de nous ont voulu s'écarter des 
règles déterminées par nos essais n’ont éprouvé que des mécomptes et n'ont. 
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Fig. 108. — Epluchage des pores En PL À , 
Etablissement de viticulture Moët et Chandon. nd 


abouti qu’à des insuccès. Nous n'avons pas la prétention d'avoir inventé une 
méthode nouvelle, elle à été empruntée à M. Richter, le pépiniériste bien connu 
de Montpellier, mais nous avons cherché à définir exactement les moyens d'obte- 
nir la multiplication de la vigne par des greffes-boutures plantées en caisses 
dans la moussse, mises successivement en chambre chaude et en serretempérée, 
puis établies en pépinière de pleine terre. Nous décrirons ces opérations succes= 
sives en accompagnant notre texte de gravures destinées à en dissiper les obscu- 
rilés involontaires. 6 
(A suivre.) 
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dd. RAISIN DE CORINTHE E DANS L'AUSTRALIE DU SUD 
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Mo surproduction de vin de la colonie de l'Australie du Sud, survenue il ya 


à Piques années, a inquiété les propriétaires, pas tout à fait MAT que la crise 
| I 


| du Midi de la rate peut-être, mais avec une gravilé que l'on ne peut pas cacher. 


"ne propriétaire australien a toujours d’autres cultures que la vigne pour gagner sa 


vie, mais, en revanche, son marché est très restreint. Ce qu'il y a de plus curieux, 
ce sont les remèdes très efficaces contre cette surproduclion. Le premier était la 
distillation qui, avec les chais comblés de vins, était encore plus ou moins une 


S de nécessité. En même temps, une dernande très sérieuse s’est produite dans la colo- 


nie voisine de Victoria, pour l’eau-de-vie de vin à cause des ravages du Phylloxera. 


| Avec un nouveau reue pour l'eau-de-vie de vin pour viner les vins doux, on a 
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Fig. 109. — Cueillette des raisins Zante, franc de pied à la 5° feuille. 


! fait des quantités formidables d'alcodl de vin à 93° qui se vendait environ 


170 franes lhectolitre. Aujourd’hui, le prix a augmenté à 220 francs environ 
l’hectolitre d'alcool pur. Voyant que la distillation ne serait qu'un remède plus 
ou moins provisoire, beaucoup de propriétaires ont greffé une partie de leur 
vignoble avec des cépages à raisins secs, Muscat d'Alexandrie, Sultanine, Zante 
et le raisin de Corinthe. Aujourd’hui, L'ploi de ce dernier cépage et du Zante, 
qui sont même plus appréciés que le Corinthe, est très considérable, et il y a 
beaucoup de nouveaux vignobles plantés avec ces cépages. 

Je dois expliquer que dans l'Australie du Sud le Phylloxera n'a pas encore paru 
et qu'il y à des lois très sévères pour empécher l'introduction des plants ou des 
boutures, car on pense par ce moyen pouvoir éviter le fléau. En Victoria, au 


contraire, le Phylloxera est en train de détruire tous les vignobles francs de pied 


et la réplantation sur plants américains se fait à la hâte. Les vignobles de 
VAustralie du Sud, en dehors de quelques cépages blancs comme ie Pinot de Bour- 
gogné, le Riesling et le Pedro, étaient surtout en Syrrah, Malbec, Cabernet, Gre- 
nache et aussi en Mourvèdre. Ce dernier, connu sous le nom de Mataro, faisait 
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un mauvais vin sans qualilé et de peu de garde; ses raisins se vendaient à 
3 fr. 70 les 100 kilogrammes rendus aux chais de l'acheteur, tandis que la Syrrah 


Fiz. 110, — Récolte d'une demi-souche de Zante. 
valait 7 à 9 francs et le Cabernet un peu plus. Aujourd’hui, ces deux derniers 
valent 14 à 15 francs les 100 kilogrammes, grâce au greffage et à la distillation. 
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Fig. 111. — KÉpandage des raisins sur des claiss. 


Toutes les vignes élant franches de pieds, le greffage se faisait sans difficulté 
et donnait des résultats satisfaisants. Pourtant ceux qui plantaient les Corinthes 
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et fe Zantes en bouture ont même mieux réussi. La vigueur de ces cépages est 
tout, à fait remarquable comme peut le montrer la figure 109, qui montre la 
cueillette des vignes de cinq ans. Ces vignes étaient plantées en bouture et sont 
à la cinquième feuille ; elles sont espacées de 8 pieds entre les rangs et 16 pieds 


à _ dans les rangs. La figure 110 montre la moitié d’une vigne portant une récolte 


satisfaisante pour l’âge du pied. Ha 

Les raisins sont desséchés au soleil (fig. 411 et 112), où ils sont mis sur des 
claies qui peuvent être empilées et couvertes en cas de mauvais temps. Ces figures 
ont été fates d'après des photographies prises chez M.:Charles Waittefield à 
Morphet-Vale, à à 25 kilomètres d’Adélaïde, qui m'a fourni les chiffres suivants : 
Sur deux hectares de vignes de cinq ans, (les autres sont plus jeunes), il a vendu 
cette année 4.186 kilogrammes de raisins de Corinthe secs pour 4.650 fr., c’est un 


_ prix tout à fait supérieur à cause de la qualité du produit. Mais au prix ordinaire, 
d'environ 90 centimes le kilogramme, le rendement serait de 1.888 francs l’hectare. 

Les frais de culture ne sont pas énormes, mais évidemment une vigueur 
| pareille nécessite une taille spéciale. Les Zantes el les Corinthes craignent beau- 
coup la coulure aussi l’incision annulaire se pratique couramment. On pourrait 
évaluer les frais de culture, une fois les treilles établies, à 380 francs l'hectare, 
ce qui laisse 1.500 francs de bénéfices. nn 

La consommation de raisins de Corinthe et raisins secs en France n’est pas 
comparable à la consommation britannique, car en Angleterre les cuisinières se 
font apprécier par des gâteaux et des plats sucrés qui sont nourrissants s s'ils ne 
sont pas toujours appétissants, et qui sont formés d’une grande partie de raisins 
secs. Il est inutile de supposer que les rdisins secs entreront jamais dans la con- 
sommation familiale du Midi de la France, mais il me semble très possible pour 
le Midi de les produire pour les pays où ils sont appréciés, et d'en tirer des 
bénéfices plus considérables que ceux que rapporte le vin en ce moment. 
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DU MAIS Au 
Art 
ÆEclaircissage et ébourgeonnage. — L’éclaircissage et l’ébourgeonnage s'exécutent au 


cours des divers binages à la main. Ils consistent, comme nous l’avons dit, àme 
laisser qu'une tige à chaque pied, et qu’un pied dns les 30 à 45 centimètres sur 
la ligne, suivant le développement des divers maïs, 


L'enlèvement des pieds supplémentaires et des bourgeons latéraux très s aban- | 


dants dans certaines variétés (hâtif d’Auxonne, jaune gros, d'André) se fait 
soit simplement à la main, en arrachant ou cassant les tiges, soit à l’aide d'une 
serpette ou de la houe. nl est important que les retranchements se fassent de 
bonne heure, car les pieds trop serrés se gênent, et d'autre part, les rejets latéraux 
incapables le plus souvent de donner des épis bien constitués vivent aux dépens 
de la tige principale qui se trouve affaiblie. 

Quand les rejets ne sont pas enlevés, ils portent assez fréquemment une pani- 
cule terminale (panicule mâle) dans laquelle un ou plusieurs rameaux ont des 
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fleurs femelles et donnent des grains. Mais ces espèces de petits épis femelles de 


anormaux ne sont pas pourvus de spathes ‘comme ceux qui occupent la position 
normale, à l’aisselle des feuilles moyennes. 


Remplacement des manquants. — Pendant que s’effectuent ces diverses opéra- . 


_ tions de binage et éclaircissage, on est amené, lorsque la levée a été mauvaise, 
- àcombler des vides existant dans les lignes de maïs. Le semis donne seul de 


bons résultats, les tentatives de repiquage ont bien rarement réussi. Quand on 


Fig. 113. — L'’Arpegot. | Fig. 11%. — Le Häli. 


À ; 
peut ressemer dès le premier binage, c’est-à-dire peu après la levée, iln’y a pas, 
d'’inconvénient à employer la même variété que celle qui occupe le champ; mais 
dès qu'il s'est écoulé trois semaines ou un mois après le premier semis, il est 
indispensable de n'uliliser que des variétés plus précoces que celle cultivée. 
C’est ainsi qu'au milieu des cultures de maïs jaune gros, ou des Landes, on sème 
du maïs à poulet, du quarantain, des maïs de Bourgogne et de Brésost on 
obtient ainsi une maturité uniforme. 

Dans les Landes, en terre sableuse, où nous avons vu employer des rayonneurs. 
spéciaux et le Diablot, pour le semis des grains, on effectue le binage avec. une, 
houe mécanique particulière, dite l'Arpegot, traînée par deux bœufs (fig. 113.) Cet. 


instrument est employé pour le premier et pour le deuxième binage. Pour le =" 


(4) Voir Revue, n° 748, 156, 158 et 809, p. 434, 657, 712 et 613. 
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Fr  buttage, on utilise le même outil dans lequel on remplace la pièce travaillante 


- en pied de canard de la houe par une espèce de buttoir, connu sous le nom de 


… Hüli (fig. 114) et qui se fixé sur la partie médiane du bâti, toujours par le jeu 


e simple coin. 


| nue et effeuillage. — Quand le maïs a subi les chaleurs de juillet et d'août, 


= … jl a développé tous ses organes et, tandis que les inflorescences mâles s’étalent 
” en panache au sommet de la tige et ont répandu sur les épis femelles la pous- 
Æ sière fécondante, les longs styles filiformes, sortant des spathes blanchissantes 
| A cette époque de l’année, prennent une coloration foncée et se dessèchent rapi- 
 dement. La fécondation dsl opérée. 

- | Les cultivateurs enlèvent alors toute la partie terminale des tiges dont le rôle 
_ eur paraît terminé, en la coupant au-dessus du nœud qui surmonte l’épi femelle 


le plus élevé. Ils obtiennent ainsi un fourrage qu'ils font tantôt consommer en 


. vert par leur bétail, et qu'ils laissent parfois dessécher au soleil pour être con- 


servé comme provision d'hiver. Cette production fourragère est intéressante dans 


. les localités méridionales où les ressources alimentaires nécessaires aux animaux 
de travail sont rares, aussi est-elle assez générale. Elle mérite d’être étudiée 
dans ses conséquences, car il a paru à divers agriculteurs sagaces qu'elle n'allait 


pas sans une dépression de la récolte en grains. | 
Dès 1813, M. de Severac, à Saint-Sulpice-sur-Lèze (Haute-Garonne), faisait la 

constatations suivantes : Ligne de maïs intact, 165 kilogrammes de grains; ligne 

de maïs écimé, 148 kil. 500 ; différence en faveur du maïs intact, 16 kil. 500 ; 


_ fourrage des cimes, fané, 49 kilogrammes ; 49 kilogrammes de fourrages ont 6Re 


diminué la récolte en grains de 16 kil. 500. Les cimes, restées sur les tiges et enle- 
vées après la maturité des grains, ont pesé 29 kil. 360. M. de Severac admet que 
ces cimes séchées sur les tiges sont dépréciées d'un tiers de leur valeur alimen- 
taire, de sorte que les 29 kil. 360 devraient être ramenés à 19 kil. 575 de tiges fanées. 
» L’écimage aurait ainsi donné une récolte de 49 kilogrammes — 19 kil. 525 
— 29 kil. 425 de fourrage qui coûte 16 kil. 500 de grains, soit, à raison de 
9 francs l’hectolitre de 72 kilogrammes, 2 fr. 06, auxquels il ajoute pour prix de 
l’écimage, à 5 francs l’hectare, 0 fr. 30, soit 2 fr. 36 pour 29 kil. 425 de fourrage; 
le prix de revient ressort ainsi à 8 francs les 100 kilogrammes. 

En 1874, la même expérience a donné: maïs intact, 606 kilogrammes de grains; 
maïs édité, 528 kil. 8; différence en faveur du maïs intact, 77 kil. 2; cimes 
fanées, 194 Éllôgrammes : cimes séchés sur la plante, 116 kil. 25 équivalant à 


. 75 kil. 500 de tiges fanées. Il reste donc 416 kil. 500 de fourrage pour 77 kil. 2 


de grains — soit un prix de revient, sur les bases ci-dessus établies, de 8 fr. 25 
les 100 kilogrammes. 

En 1875 les essais portaient sur deux parcelles de 50 ares chacune — et ont 
donné : maïs intact, 295 kil. 9 de grains; écimé, 853 kil. 5 ; différence en faveur 
du maïs intact, 372 kil. 4; poids des cimes fanées, 329 Lilo bramnen poids des 
cimes séchées sur la Mante, 334 kilogrammes équivalant à 222 Ne 27 de cimes 
fanées. — D'où il ressort que les 106 kil. 73 de cimes (329 kil. — 222,27) coûtent 
372 kil. 400 de grains ou 43 fr. 60 les 100 kilogrammes. 

L'opération del’écimage apparaît donc ici comme franchement mauvaise. — On 
fait observer qu'elle hâte la maturité et peut ainsi être utile dans les années 
froides pour les variétés à maturité tardive, ou sous les climats à étés peu longs. 
Or, nous remarquons que dans le nord de l'aire géographique de la plante, on 
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écime rarement. En Bresse, dans la valsé de la Seille, on n ’écime que dent "0 
M 


rares localités, à tion, par exemple. Ailleurs les cultivateurs estiment qu ils 


diminuent le rendement, et on vient de voir que leur observationest justifiée. 

L'époque de l’écimage a une influence marquéesur le résultat, et la dépression 
-des rendements en grains est d'autant plus grande que l'opération est plus pré- 
coce. Nous résumons dans le tableau ci-dessous les chiffres obtenus dans un 
essai fait en Haute-Garonne. 3 


’ l TE 
Dates Poids Rendement Poids Poids Poids 
de l’écimage des cimes _ en épis des tiges des rafles du grain 


ST ©] CE 
f 


kil. Héctol: #0 kil. EL COPA UE 


20 aout. 2... 122 8 343 63 276.075 
8 septembre... 120 8:30 1 346 68.500 .. 301.740 

26 septembre... 84 8.50 395 70 409.400 

14 octobre . 64.500 9 368.50 70.500 |: 309.901 


| 


M. Vène, dans ses belles exploitations du canton de Lautrec, obtient des mais, 
très développés, et il a pu observer que, dans ce cas, l’écimage diminue l’action 
du vent sur les tiges de maïs qui sont moins cassées ou renversées que dans les 
parties non écimées. Il y a, dans cette localité exposée aux vents violents, aux 
vents d’autan notamment, une circonstance spéciale qui justifierait l'écimage. 


La diminulion de rendement à été cependant bien mise en lumière par Pexpé=. 


“ 


rience récente faite par un de ses fils dänssa ferme de Montcuquet. I a choisi | 


20 lignes de maïs de 235 mètres de longueur ; dans 10, les maïs ont été laissés 
intacts, et dans les 10 autres ils ont été écimés le 25 so La récolte a eu-lieu le 
18 CtOUE et a produit : 


Les 10 rangs non écimés, 10 sacs de beaux épis, plus À demi sac de maïs 


dmiérieur. 4 LPO Or Me BP" CPS AM ERM RER 300 kil. 3 | 


Les 10 rangs écimés, 8 sacs et demi de beaux épis, un tiers de sac de mais 2. 
NRÉBMEUT 2.5,6 2 ON STE | SRE ie €, DONS OMS - 400 kil. 
Différence en faveur des rangs non écimés......... A ADO UT. 


Le 24 octobre, comme contrôle, on coupait 12 bandes voisines + premières 
et écimées; Mile ont donné 11 sacs de beaux épis plus un tiers de sac de maïs 
inférieur le tout pesant 480 kilogrammes, soit 400 kilogrammes pour les 10 rangs, 
résultat conforme au précédent. La différence en moins de 100 kilogrammes 


pour la parlie écimée ayant été obtenue sur 235 m. X 8 = 18 à. 80, on trouve, | 


en ramenant à l'hectare, 532 kiiogrammes ou 11 sacs. 

Il faut cependant ajouter aux raisons d’écimer, que nous indiquions précédem- 
ment, que la récolte des tiges non écimées est plus longue que celle des tiges éci- 
mées ; les feuilles supérieures se dessèchent, et tantôt se'cassent et sont perdues, 
tantôt s’enroulent autour des épis, qui sont moins facilement enlevés. Enfin la 
rentrée dé ces énormes tiges non écimées est plus difficile et plus laborieuse sm 
lorsqu'elles ont été raccourices en cours de végétation. 


Il'reste donc acquis que l'écimage déprime le rendement et qu'on devrait le. 


supprimer là où la maturité se fait bien, et lorsqu'on ne redoute pas les vents, de 


même que pour les plantes dont les dimensions ne sont pas très grandes. Mais il. 


est des circonstances où, malgré la diminution de rendement, l'écimage doit … 


, 
r 


être conservé. x 


ar À … .» 
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Les Landais, qui le pratiquent régulièrement, reconnaissent bien le danger 
as de cet usage dans nombre de cas. fs disent notamment qu'il faut effectuer 
Et. l'opération de façon que le maïs ne soil pas saisi par l'ététage ; c'est-à-dire 
met - quon doit éviter, que cette soustraction n'amène un trouble brusque dans 
Er la végétation. Il faut plutôt relarder ce travail etattendre le moment où la des- 
_ siccation des /ékes est presque complète. C’est dans le sens de l’époque à choisir 
“que. les essais devraient être poursuivis. 

Le Cette opération de l'écimage s'exécute le plus souvent à l’aide de couteaux 

ou de serpettes, avec lesquelles on sectionne la tige au point que nous avons 
indiqué ; dans quelques localités cependant on la casse simplement. Chaque 
“ouvrier. passant dans un interligne coupe habituellement les deux rangs qui 

ASE l'entourent. Fee | 

© Ilrassemble les cimes ainsi coupées, sous son bras gauche, et les dépose sur 

EA É sol quand'il a ainsi formé de pelites javelles de 23 à 30 têtes. Quand elles sont’ 


2 


Don ’ 
L, - - destinées à la consommation en vert, on les ser aussitôt. Quand on doit les : 


conserver en sec, on les fait faner. À cet effet, on les lie en petites gerbes en 

- se servant d’une des cimes elle- même comme lien, el on forme, avec 7 ou8 de, 

_ces gerbes, de petites moyettes en les appuyant les unes contre les autres, l'inflo- 

SE - rescence sur le sol. Au bout de 6 à 10 jours la dessiccation est suffisante pour 
| nent leur rentrée et leur emmagasinage. 

Dans les Landes, dans le Gers et dans nombre de localités, pour les maïs de 

k faible développement qui ne donnent que peu de cimes, :on réunit ces sommités 

k ss coupées en pelits bottillons liés par une feuille, et on fiche ces botüllons sur 

_ le sommet d’une tige débarrassée de sa cime. Le champ prend alors un aspect 

| tout particulier avec ses tiges décapitées dont un vinglième environ porte une 
botte de cimes reaversées. 

_ On emmagasine les cimes tantôt dans e granges, sur le foin qui repose sur 
le plancher régnant au-dessus des animaux, tantôt sous des hangars, parfois en 
meulons spéciaux ou millassiès, dans le Tarn, par exemple, où le fourrage obtenu 
porte le nom de millasso. 

- Les meulons sont cylindriques ou à 8 où 10 pans. Les meulons à 8 pans sont 
préférés et permettent une très bonne conservation quand ils ont été bien faits. 
Un meulon de 3 m. 50 à 4 mètres de haut, contenant environ 300 javelles de 
4 kil. 450 à 4 kil. 500, exige 1 heure à 1 h. et demie pour sa confection. 

Voici comment on opère chez M. Vène, où les travaux sont l’objet de soins si 

| entendus, pour cette édification. On commence par planter solidement en terre, 


sur l'emplacement choisi, une forte perche de 4 mètres à 4 m.50 de hauteur'et on. 


l'entoure, à la base, d’un soutrait de paille ou de bourrées de 2 mètres de dia- 
mètre. Un ouvrier se place alors de façon que la perche soit entre ses deux jambes, 
le corps restant du côté gauche; il reçoit les javelles qu’un autre ouvrier lui passe, 
et les dispose, les inflorescences vers l’intérieur, en les écartant de facon qu’elles 
embrassent la perche en présentant une “LT ALES de l’intérieur à l'extérieur. 
. Aussitôt placées, il les lasse fortement avec ses pieds. La meule monte ainsi 
régulièrement en présentant latéralement 8 pans réguliers, et on la retrécit peu 
à peu de facon qu'elle se termine en pointe à la hauteur voulue, On recouvre 
d’une botte de paille qu’on attache solidement avec des cordes, du fil de fer ou 
en osier, au sommet de la perche. Enfin on augmente la résistance aux vents, 
tantôt en appuyant des madriers obliquement contre les pans latéraux, tantôt 
par des fils de fer qui passent par le sommet, pendent latéralement et M LAlS 
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: 


RS. Ke 


Minas at. 


204 F. BERTHAULT. — DU MAÏS FRERES 


on attache de grosses pierres. La photographie ci-contre (fig. 115), prise chez - 
M. Vène, rend compte de ces disposilions. | : 

Après l'écimage, lorsque le système foliacé devient coriace et que son rôle.dans 
la vie de la plante s'alténue sensiblement, on peut efeuiller. L’effeuiilage consiste 
à couper ou à casser les deux tiers supérieurs des feuilles dont on fait un four- 
rage vert ou un fourrage sec, comme des cimes. Cette pratique est surtout géné- 
rale dans la petite culture. Dans les grandes exploitations on laisse de plus en 
plus les feuilles adhérentes aux tiges qu'on distribue aux bœufs durant l'hiver. 


Fig. 115, — Millassiès à 8 pans. | 


Irrigation du maïs. — Le maïs aÿant besoin d’un sol frais pendani l’été, on est 
amené dans les climats chauds ou dans les stations sèches à l'irriguer. Les 
vallées du Midi de la France ont généralement assez de fraîcheur pour assurer 
la végétation du maïs, mais cette plante bénéficie largement de cette opération 
dans les plaines et les coteaux donnant souvent des récoltes diminuées par la 
sécheresse. L'Espagne, l'Italie, l'Algérie appliquent régulièrement l'arrosage au 
maïs. 

Dans ce cas, on adopte la disposition en billons orientés, tantôt parallèlement, 
tantôt perpendiculairement au canal de distribution. 

Dans la plaine de Toulouse, on ne donne guère que 3 arrosages. Il faut, en. 
effet, éviter de provoquer tardivement une végétation foliacée excessive qui nui- 
rait à la production et à la maturité des épis femelles, 

En Italie, on va jusqu’à 12 arrosages, et on a observé qu'un débit de 3#litres 
par seconde permet d’arroser environ 70 hectares de maïs, soit un débit de 4 litre 
pour 2 hectares. En Espagne on donne, suivant le sol et les conditions climaté- 
riques, de 4 à 8 arrosages. 


(À suivre.) F, BERTHAULT. 
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] G. Guénaux ; Handbuch der Weinbaues und der Kellerwirtschaft, par DE Bazo et Mara; 
Die Weinbereitung und Kellerwirtschaft, par Antonio pAL Praz; La terre arable, par 
J. Dumonr ; L'enseignement agricole et ses méthodes, par P. ne Vuysr ; Préparation des 

4 bouillies cupriques, par M. RABATE. 


Influence du sujet porte-greffe sur le greffon. — Dans nos précé- 
. dentes recherches (1) nous avons démontré que la composition chimique de la 
… pulpe des fruits du poirier et du pommier était manifestement influencée sui- 
vant que Ceux-ci étaient récollés sur des greffons soudés au Poirier franc, au 
Cognassier ou au Pommier doucin (2) pour la première de ces espèces fruitières, ou 
au Pommier doucin où au Pommier paradis (3) pour la seconde de ces espèces; 
aujourd’hui, grâce au précieux concours qui nous à élé prêté par nos distingués 
_ collègues, MM. Salomon, viticulleurs à Thomery, nous avons pu étendre ces 
recherches, que nous poursuivons du reste depuis tantôt douze ans, aux meilleures 
variétés de raisins de table. Ces messieurs ayant bien voulu, en effet, mettre à 
notre disposition un espalier de (hasselas musqué, constitué par des groupes de dix 
à douze ceps otfrant des porte-greffes différents (4), il nous a été facile d'opérer 
dans des conditions identiquement semblables pour démontrer, une fois de 
plus, scientifiquement; l'influence que les différents porte-greffes exercent sur la 
composition chimique des produits du greffon. Le sol était le même, et l'orien- 
tation du mur d'espalier était la même également pour tous les ceps ; quant à 
l'âge de ces ceps (huit ans) (5) el à la forme adoptée pour les conduire (cordon 
vertical), ils ne différaient pas. 4 | 

Ces premières conditions, toujours rigoureusement indispensables dans la 
circonstance, étant remplies, nous n’oublierons pas d’ajouter encore que toutes 
les grappes de Chasselas musqué qui nous ont été envoyées à la station agrono- 
mique de Versailles ont été récoltées à la même ñnauteur sur les ceps, et qu’elles ont 
été soumises à l’analyse, dès le lendemain de leur récolte. Nous avons consigné 
dans les colonnes d'un tableau (voir page 706), les résultats que nous avons 
obtenus, en 1908. 

A la lecture de ce tableau on constate très nettement, d’une part, que le moût 
de Chasselas musqué varie notablement dans sa composition, selon le sujet porte- 
greffe qui a été imposé au greffon, et que, d'autre part, ce moût varie également 
d’une façon très sensible, relativement à la proportion de sucre qu'il renferme, si 
l’on compare celui provenant de grappesrécoltées sur des ceps/rancs de piel (n° 5°) 
avec les moûts ayant pour origine des grappes cueillies sur des greffons soudés 
à différents porte-greffes. Que ceux-ci soient : américains (n° 2), américo-américains 
(n° 4, 3, 8, 10, etc.), ou franco-américains (n° 6 à 9). 

En effet, si l'on compare le moùl provenant de grappes prélevées sur des gref- 
fons soudés au Taylor-Narbonne (n° 11) et le moût provenant de grappes récol- 

(4) Communication faite dans la séance du 28 janvier 1909. 

(2) Comptes rendus de l'Académie des Sciences (séance du 1er mars 1891). 

(3) Comptes rendus de l'Académie des Sciences: (séance du 2 avril 1906).Journal de la Société 
nationale d'Horlicullure de France (séance du 14 mars 1907). 

(4) Américains, américo-américains, franco-américains. 


(5) Les vignes de cet espalier ont d’abord été élevées en pots, puis plantées à l’âge de deux ans. 
Elles sont en place depuis six ans et l’année 1908 est La quatrième de leur production. 
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. tées sur des greffons soudés au Berlandieri-Riparia 457{n° 1), on relie D un ét < 


dans la proportion de sucre, qui n'est pas inférieur à 24 grammes par litre... “Cet 


écart diminue sans ces$e au fur el à mesure que l’on s'éloigne du Taylor-Nar- | “ 
bonne (n°11), pour se rapprocher du Berlandieri-Riparia 1571! (colonne 3), mais il 


demeure néanmoins encore très accusé entre la plupart des porte-greffes et 


ns n°i 
” 1  ACIDITÉ 
2 NATURE DU SUJET PORTE-GREFFE SUCRE Jin danoht | PE 
= RL ae ral exprimée : 1 
G ‘ sur lequel par litre (Gxpeiss OBSERVATIONS 
2 a été greflé le Chasselas musque de moût SOS. 
| (1). 
grammes DATA 
1: Berlandiéri-Riparia 15711,1......... 204.00 2.40 (2) Musqué. 
2 'Riparia Gloire de 1 Montpellier. .....: 200.50 2.57 Très musqué. 
deMERIparia- Rupestrisss MESA 200.00 7» 2.57 s 
4 Aramon-Rupestris-Ganzin n° 1...... 391:160757% 2:99 Musqué. 
5 Chasselas musqué (franc de pied)... 495 00 2.80. / Musqué. … 7 
6  Chasselas-Berlandieri 4» .:........4 193.50 3.32 Musqué. . 1 
\7  Riparia-Rupestris 40414. ............ . 493.00 2.50 Peu musqué. | 
8  Berlandieri-Riparia 4204 ............ 194.00 3.25 Musqué. 
9  Mourvèdre-Rupestris 4902.......... 187.50 3.40 
10 ,  Solonis Riparia 4646, 222...:.... 4 185.00 2.45 Peu musqué. 
22% lavlor-Narbonne ester: :e tue 180.00 2.80 HS 


{ sh 


Si l’on examine, maintenant, toujours comparativement, le moût provenant de 


grappes récoltées sur des Eh ancs de pied, avec les moûls provenant: de grappes 


cueillies sur les greffons soudés aux différents porte-greffes expérimentés, on 
s'aperçoit de suite, sans qu'il soit besoin d’insister longuement, qu'il y a. 


des porte-greffes qui favorisent singulièrement la formation du sucre et son 
accumulation dans les grains de raisin du Chasselas musqué, tandis qu'il en est 


d'autres, au contraire, qui, la même année, dans les mêmes conditions, de ter- 
rain, d'exposition, etc., semblent plutôt affaiblir l'activité de ces deux phé= 


nomènes. Celle propriété du sujet porte-greffe, tanlôt favorable, tantôt défavo- 
 rable aux produits du greffon, que nous n'avions pu jusqu'ici mettre en évidence 
d'une façon aussi précise, étant donné que ni le Poirier, ni le Pommier se s’ob- 
« tiennent francs pes est intéressante à plus d’un titre. Au point de vue pratique 
d’ailleurs, nous n’ignorons pas qu’on en a déjà tiré des conséquences heureuses. 
On remarquera que, dans cette étude, nous nous sommes abstenus d’entrer 
dans les considérations relatives et à la hâtivité de production du greffon et à la 
hâtivité de maturité de ses produits, suivant le porte-greffe auquel il était soudé; 


nous nous sommes borné simplement à déterminer les différences qui existent 


dans la composition chimique du moût du Chasselas musqué, arrivé à sa matu= 
rité, lorsque ce raisin a été récolté sur des ceps francs de pied, ou sur des gref 
ide associés à des porte-greffes différents. Nous n’avons eu en vue, aujourd'hui, 
que de confirmer, une fuis de plus, les résultats de nos précédentes recherches 
.- en démontrant que les sujets porte-greffes, que nous serons contraints d'utiliser 
désormais pour cultiver nos variétés de vignes françaises de table, se compor- 
tent à l'égard du greffon qu'on leur impose comme les porte-greffes du Poirier 


1 (4) Nous tenons à rappeler ici, au sujet de l'acidité du moût du raisin, qu’une erreur typographi= w 
« n° s'était glissée dans Ja communication que nous avions faite à la Société dans la séance du 
25 juillet 1907 : « De l'influence du pincement des bourgeons fertiles de la vigne sur la richesse en 


lmngre des grains deraisin »: cétte erreur a été rec tifiée dans le numéro suivant. k 
(2) L'acidité est plus particulièrement constituée par des acides tartrique tt malique. 


ét du Pommier, à savoir : qu'ils exaltent ou qu’ils amoindrissent une partie des 
facultés particulières du greffon. 

Dans quelques années, lorsque d’autres résultats seront venus s'ajouter à ceux 
que nous communiquons aujourd'hui, nous nous permettrons de présenter quel- 
F- ques conclusions nouvelles relatives aux meilleurs porte-greffes à adopter, pour 
nos principales variétés de vignes à raisin de table, suivant les sols dont on dispose 
w le but que l’on pe — GUSTAVE RIVIÈRE et GABRIEL BAILHACHE, 


Wat DE vigne et les vins de la côte méridionale de la Crimée : S:- 

“. TUATION, ORIGINE, CLIMAT, TERRAINS, PLANTS, CULTURE, VENDANGES. — La côte méri- 

dionale de la Crimée s'étend sur les bords de la mer Noire sur une longueur 

d'environ 150 kilomètres, sa largeur est à peine de quelques kilomètres; elle 

. est surplombée par de hautes collines qui lui assurent une efficace protection 

contre les rigueurs de l’hiver. Cette situation géographique toute spéciale fait, 

de cette contrée privilégiée, un véritable paradis terrestre pour la Russie. 

L'hiver y est doux quoique embruiné et pluvieux. Tandis que les montagnes y 

sont couvertes de neige de décembre en juin et qu’en ces lieux si rapprochés la 

_ température y soit très rigoureuse, la côte possède une température douce 

de | quipermel d'accomplir tous les travaux culturaux d'hiver. Le printemps, bien 

_ que tardif, y est merveilleux: les gelées printanières ne viennent jamais briser 

les espérances du vigneron; c’est un fléau inconnu ici; il n° ya guère que l'aman- 

dier, le pêcher et l’abricotier qui aient à souffrir parfois de ses ravages. L'été y 

” ” est chaud et sec, surtout dans la période de juillet à fin août ; les pluies y sont 

: rares. À cette époque, le thermomètre s'élève souvent à 50° Réaumur pour, 

__ quelquefois, les dépasser même. L'automne, comme d’ailleurs dans toute la 

__ Russie méridionale, y est ravissant. \ 

- La côte est le herceau de la culture de la vigne en Russie. Si son introduction 
date de plusieurs siècles, sa culture, en vue de la production du vin, ne date 
que d’après les guerres du premier empire. Le promoteur de cette culture fut 

un prince Voroutzoff qui, dit-on, après son retour du siège de Paris, vint prendre 
… l'administration de la province tant pour la pacifier définitivement que pour lui 
donner l'importance qu’elle a acquise par ses productions viticole, fruitière et 
de tabac. Il s’adjoignit un collaborateur de grand mérite, quoique moins connu, 
de Hartwins, auquel fut confiée la direction de l’école Hedile de Nekila où il 

— fondades pépinières de vignes et d'arbres fruitiers, qui, par la suite, alimen- 
tèrent les cultivateurs de La région. Non loin de là, à Arlette, dans sa propriété 
personnelle, il créa un vignoble existant encore, et datant de 1893, dans lequel se 
trouvent plus de 300 variétés de vignes européennes. J'ai eu en mains une 
partie de sa correspondance avec des œnologues du temps, entre autres le comte 
Odart; cette correspondance dénote que de Hartwins possédait une science 
profonde de la viticulture et de la viniculture. 

Il semble résulter de la lecture de sa correspondance et documents qu'il set 
en bonne partie résolu le problème de l’adaptation au sol des cépages conve- 
nables tant sous le rapport de la production intrinsèque que celle de la qualité 

- "des vins obtenus. Cette règle n’a malheureusement pas été suivie par les vigne- 

_ roms qui, par la suite, ont agrandi le vignoble dans de grandes proportions; 

c'est de cette faute qu'est résulté un malaise extraordinaire dans les transactions 

vinicoles. 
Le terrain se prêle merveilleusement à la culture de la vigne. Il est en général 
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argilo-schisteux, antérieurement vierge de toute culture. Le défrichement Le 
fait à main d’ horitade à la profondeur d’un mètre et coûte environ 1.000 francs 
à l'hectare. Cette profondeur peut paraître exagérée en France, maïs elle est ici 


une condition sine qua non de réussite; les chaleurs d'été sont si intenses que 


les racines de la vigne ne puisent à cette profondeur même que difficilement 
l'humidité qui leur est utile. Jadis les défrichements à Om. 50 ont donné desrésul- 
tats tout à fait négatifs. Les plantations sont faites en carré à raison de 8à. 
10.000 pieds à l'hectare, les vignes sont échalassées. 

Les plans cultivés sont très nombreux, même si nombreux que le vignoble est 
plutôt une collection ampélographique. Parmi les rouges, citons : Le Cabernet, 
divers Pinots, le Grenache, le Mourvèdre, le Malbec, l’Alicante (ainsi dénommé 
mais tout différent du Grenache vrai), le Saperavi, l’Alcatiko, les Muscats rose et 
noir, l'OEillade, le Cada dit Vaqua, elc., l’Isabelle. Parmi les blancs : le Sémillon, 
divers Pinots, le Madère sercial et Verdelhu, le Tokay, le Muscat blanc, la 
Clairette, l'Aligoti, le Riessling, le Zante. La production à l’hectare est très 
faible, de 20 à 25 hectolitres au maximum. Les soins de culture se bornent à un 
bêchage d'hiver et à deux binages, l’un au printemps, l’autre en été. La taille 
adoptée est celle à trois coursons de deux veux; elle est pratiquée, en général, 
par des ouvriers qui n’ont nulle notion de taille rationnelle. La production pour- 


pt 


rait être sensiblement relevée par une taille convenable. La taille longue est 


impraticable, la vigne ayant de la peine pour assurer la nutrition de ce qu’elle 
peut porter en taille courte. Des essais de fumure n’ont donné que de médiocres 


résultats qui peuvent être imputés au manque presque complet de pluies pendant 
la saison estivale. 

Les maladies cryptogamiques et parasitaires sont peu nombreuses. L'oïdium 
seul est à craindre, mais on y remédie aisément par le soufrage.Onse défend bien 
par trois opéra haut exigeant pas plus de 50 kilogrammes de soufre à l’hectare; 
les fortes chaleurs d’été et le manque d'humidité paraissent nuire etficacemens 
au développement du cryptogame. Le Phylloxera existe sur le point extrême de 


la côte, vers Sébastopol, mais ne se développe pas d’une facon inquiétante. ILest 


vrai qu'au début, il y a près de dix ans, le gouvernement prit des mesures de 
désinfection très sérieuses et que, sur ce point, la reconstitution est défendue. 
L'époque de la vendange est ici très tardive, elle a lieu, généralement, dans 


la deuxième quinzaine d'octobre (de notre style) ; elle est apportée au cuvier dans 


des hottes en chêne à dos de cheval. Tous les raisins, sans exception, subissent 
l'égrappage complet. La cuvaisou a lieu en cuves ouvertes de 10 à 20 hectolitres; 
elle dure de dix à quinze jours. Il n’existe aucune règle établie pour le décuvage, 
chaque viticulteur opérant à sa façon; il en est de même pour les vins blancs, 
les uns débourbent et les autres non; certains pressent rapidement, tandis que 
d’autres pressent si lentement que le fermentation s'établit activement sur la 
presse. | 

Les richesses saccharines des moûts sont très élevées, on peut même dire trop 
élevées. Elles s'étendent de 250 à 325 grammes de sucre par litre. En l’état, si le 
viticulteur ne modifie pas la composition de ses moûts en vue d’une transforma- 


tion complète du sucre en alcool, ce qui est le cas général, les vins fermentent 


mal et restent sucrés, ce qui produit souvent des fermentations secondaires 


nuisibles, étant donné que les moûts sont le plus souvent encuvés à une tempé= 


rature initiale de 25 à 28*. La réfrigération des moûts trouverait ici une appli- 
cation des plus utiles. Dans beaucoup de celliers ou caves, la fermentation 


L 


t 
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| aléoolique se prolonge pendant l'été suivant la récolte, pour faire place, vers sa 
fin, à des fermentations nuisibles, Les maladies de l'ascesense de la tourne, 
de la pousse et de l’amertume sont ici très connues. 
4 “Les Russes sont très difficiles dans le choix des vins el n’acceptent, pour leur 
‘consommation, que des vins vieux. Les vins produits doivent donc être tenus 
assez longtemps en cave, plusieurs années même, ce qui rend les chances de 
conservation très réduites, étant donné que les caves de Crimée ont une tempé- 
rature très variable, environ de 5 à 20° centigrades. 

Les vins fermentés dans les conditions que j'ai rapidement énumérées reçoivent 
les traitement les plus divers; généralement on procède à deux soutirages 


- d'hiver après lesquels les vins subissent cette opération deux ou trois fois dans 
. la première année qui suit la récolte; les années suivantes, on les soutire au 


printemps et à l'automne. Les caves, comme nous l’avons déjà dit, subissent des 
variations de température trop grandes pour permettre une bonne et facile con- 
servation du vin et c'est un fait très regrettable, car, avec l’âge, les vins de la 
côte — mais de bons cépages — acquerraient des qualités vraiment remarquables 


_ qui défieraient toute concurrence des vins russes d’autres contrées. Signalons 
_aussi que certains propriétaires font des vins de deuxième cuvée, appelés ici 


Petiot, du nom de l'inventeur, sans doute. Cette pratique n’a, à notre avis, 
aucune raison d’être, parce que le sucre de betterave employé coûte aussi che 
1que le sucre de raisin lui-même ; en effet, un poud (1) de raisin, à25 % de sucre, 


_ vaut fr. 25; le sucre émbloyé, admet même que sa pureté soit de Au0°, 


coûte 5 fr. 50 le poud; dans l’un et l’autre cas, le vin au degré revient au même 


prix. Il semblerait plus rationnel d’ employer sensiblement pour la confection 


de ces vins, dits de table, des moûts réduits par mouillage à une densité de 
4075 à 1080. L'interversion du sucre n'est pas non plus appliquée que nous 
sachions. si 

Terminons cette succincte étude en indiquant que la côte est couverte d’envi- 
ron 900 à 1.000 hectares de vignes produisant 140.000 vedros (2) de vin, et si la 
production totale des vins russes et des surfaces cultivées en vignes peut inté- 
resser les lecteurs de la Revue, voici les résultats d'une récente statistique : 


Basaarabio; is ou 57.220"deciatines 6.356.300 vedros 
Novorossisky ........... 8.020 : — 541,500 — 
a 6.280000 933.000  — 
a 2... 3.000 4 — 30. 100%. — 
1.1 FARINE 1.000 25.000 — 
CE 02. 117.400 — 10.830.000 — 
JN5. + SRE US 13.660 — 43,000 — 
| 206.580 | --— 18.759.500 — 


Dans la critique que nous avons faite de’la vigne et des vins, nous n'avons 
nullement visé les exploitations des apanages de la couronne ni celles de quel- 
ques grands propriétaires où les méthodes rationnelles de culture de la vigne et 
dé la vinification sont intelligemment appliquées, mais seulement les petites 


exploitations qui composent près des 9/10 de la surface exploitée. Plus tard, s’il 


nous est permis de le faire, nous parlerons de ces intéressantes exploitations, 
RARE de celle des Apanages. — T. 


(1) Le poud est de 16,700. 
(2) Le védro 12 1. 29. 
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Les tirs contre la grêle en 1908. — La Commission méléorélogique 
de la Loire a suivi le mouvement syndicalde défense contre la grêle depuis 1903. ue 
Elle à adressé, en 1908, un questionnaire à toutes les personnes qui $ Gares: 
de cette PE elle a vérifié les assertions produites dans les } Journaux à la 
suite de l'exécution des tirs ; elle a réuni 400 consultations qui ru ont permis de 
rédiger les conclusions ne r} 1 RENTE 


À, 


À 
£ es 
ST AY 


Il résulte des différentes communications que, pendant l’année 1908, on a enre- ÿ; 
gistré un plus grand nombre d’orages généraux que pendant les añnées précédentes, | 
et que ces périodes troublées se sont produites du 15 au 49 juin, du 30 juin au 7 juillet 
(époque favorable au développement des maladies cryptogamiques) ete 21 août. * 

Bien que certains orages aient été observés en avril, le mois de mai a été relative- 
ment moins orageux que les années précédentes. Il en a été de même du 19 au 29 juin 
et surtout du 7 juillet au 21 août. Il résulté des 400 rapports adressés à la Commis- 
sion : | tr 

1° Que beaucoup de personnes se font une fausse idée des conséquences des tirs. 
Si ces derniers sont susceptibles de donner des résultats, il semble bien arrêté qu'ils. 
ne peuvent produire d'effets appréciables que s’il ÿ a une association suffisamment 
étendue et suffisamment organisée pour amener une perturbation atmosphérique 

capable de produire une action sur des nuages électrisés et animés de certains mou- 
vements ; :; 

_2° Qu'il paraît nécessaire, indispensable même, que ce tir soit pratiqué avec des 
engins aussi puissants que possible, soit comme force ascensionnelle ou explosive 
et que ces tirs soient toujours préventifs. Or beaucoup de personnes, sur certaïnes 
déclarations plus ou moins intéressées, supposent qu’un poste ou deux, même s'ils 
sont munis de faibles engins, sont capables de lutter avantageusement contre tons 5e à 
les orages à grêle, . 

Jusqu'ici, la Commission n’a encore enrégistré aucun cas qui soit nettement défa- 
vorable à l’efficacité des tirs. Un seul lui a été signalé comme absolument sans effet: 
celui du 24 juillet 1907, dans le Lot-et-Garonne ; or, n’ayant pu obtenir les rensei- 
gnements sollicités, la Commission se trouve Dhligée de s’en tenir à cette formule: 
« Tir normal et sans effet, » | 

Toutefois, à la dernière heure, le président de ce Syndicat écrit qu'il reste toujours 
_convaineu de l’efficacité destirs, à la condition que ceux-ci soient pratiqués ration- 
nellement et méthodiquement par les artificiers et que les CHBURE utilisés puissent 
atteindre le nuage grélifère. Un tir nourri et régulièrement éffectué à Malain, le 
30 juin, semble prouver d’une façon indiscutable l’action des explosions sur ‘les 
nuages à gréle, Il y a lieu d’observer aussi que, si la plupaït des marques de fusées. ; 
ont donné lieu, les années précédentes, à de nombreux ratés, en 1907 et 1908, certaines 
marques ont été irréprochables, LA Ve 

Nombreuses ont été encore, cette année, les observations ant la chute de gré 
lons mous et inoffensifs. Certains météorologistes n’attribuent à cette constatation 
aucune importance pour prouver l'efficacité des tirs ; or, si l'on a observé des chutes 
de grésils mous, même en 1909 (communication faite à la Nature du 2 janvier 4909), et 
sans l’action des tirs, ces faits sont excessivement rares et rien ne prouve qu’ils ne 
soient dus à certaines actions encore inconnues analogues à celle des tirs ou des 
ondes diverses. Ce qu’il y a de certain, c’est que les nombreux viticulteurs qui les ont 
signalées ne les ont jamais observées dans leur contrée en dehors des tirs, pas plus 
que les autres habitants de ces contrées. Il semble donc à la Commission que ce fait de 
matériel, vulgaire, suffit à lui seul pour prouver d’une facon irréfutable l’action destirs, 

Il résulte € également de la presque unanimité des communications reçues qu'une” Fa 
organisation rationnelle est aussi difficile à établir qu'à maintenir en raison des Ge 
discussions personnelles et politiques qui s’introduisent tôt ou tard dans piles” les 4 
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pe ie et Les Ébéditeure. Le colis te qui sera un colis de rie: ne pourra 
D renfermer que des denrées agricoles, dont la nomenclature sera limitativement 
_arrétée par le tarif qui va être soumis à l' homologation ministérielle. Elle com- 
prend dans la catégorie des animaux abattus : les agneaux, chevreaux, cochons 
_delait, lapins, pigeons et volailles | Éest- à- dire tous les animaux POPPenDIES de 


L'Heet l RTE | Poids des colis 

fé LR RES EE EUX Jusque AE De 20 à 30 k. De 30 à 40 k 
RP La 100 kil * : 4 50. 1,50 ‘4 50 
_ De 101 à 450 — 4 50. { 50 J/.9 
_ De 151 à 200 4 50 Z » 2 50 
De 201 à 250 -- 2. 52 2 à 4 3,» 
HPtaa De, 251 à 300 — D, ME Are 3 50 
MP ADe- 301 4400. 2 50. 3 50 4 50 
ORNE SE De 401 à 600 — 3 1% 4 25 5 50 
SRE De 601 à 900 — 3 50 5» 6 50 
| Au delà de 900 — / 4» 575 7 50 


Le prix de livraison à domicile serait compris dans les taxes ci-dessus et, dans 
fe cas où la livraison aurait lieu en gare, il serail remboursé au deslihatairé une 
_ Somme deO fr. 25 par colis. : 


Informations : VENTE DE LA NICOTINE TIrRÉe, — La Société d’études et de vulgarisa 
tion de la zoologie agricole à émis le vœu dans sa réunion mensuelle de juin : Que la 
fabrication des jus titrés soit augmentée le pee mens et que de nouveaux appareils 
;poient installés dans ce but ; 


| Que les jus de tabac et a spécialement les jusriches titrés ne soient ex ortés. ; 
ne j plus sp j P 


#4 A -que si la fabrication suffit d’abord à satisfaire les demandes des agriculteurs fran- 
_- çais; À | 
72 r0)fffe des mesures soient prises en vue d’ empêcher le trafic des jusdetabac otdinaires 
3 en des récipients plus où moins semblables à ceux dans lesquels l’administration livre 
les jus riches titrés. 


-  / és évaluations des récoltes en terre au 1°" juin. Nous avons déjà fait remarquer com- 


H':, e EVALUATION DES RÉCOLTES EN TERRE AU 1er Juin. — Le ministère de l’Agriculture a publié 
+14 

Hu 

: 


… bien ces évaluations sont dangereuses pour la viticulture puisqu’elles sont faites avant 
…_  lacoulure et les traitements des maladies cryptogamiques. Elles ne peuvent donner 
_ que des indications imparfaites et souvent nuisibles aux intérêts des viticulteurs. Elles 
1 “énoncent cette année que 21 départements présentent une situation très bonne, 23 dépar- 
…  tements une situation bonne, 14 départements une situation assez bonne, 15 départements 
“ une situation passable, 3 départements une situation médiocre. Aucuñ département 

Waurait une siluation mauvaise, ce qui ne concorde pas avec nos renseignements, eu 
4 * égard aux dégâts causés par la gelée dans certains départements de l’Ouest. 


x 6 


508 4 vol. in- 16 de 540 pages, avec 400 figures : : 5 francs. Librairie J.-B. Baillière et fils, 
19, rue Hautefeuille, à Paris. M. Guénaux étudie les êtres les plus inférieurs; les Vers 
qui Parent de grands développements, car ils renferment la majeure partie des 


Mraphie. — Entomologée et Parasitologie : NES par G. GuÉnaux, 2° édition, 


/ 


ed 
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parasites internes dont les animaux domestiques ont si fréquemment à souffrir : les 
animaux articulés (Arthropodes), qui se divisent en quatre ordres : Insectes, Myria- 7 
podes, Arachnides et Crustacés. Les Insectes sont divisés en : Insectes nuisibles à toutes 
les cultures, aux céréales, aux plantes fourragères, aux plantes potagères, aux arbres 
fruitiers, à la vigne, aux arbres forestiers, aux plantes horticoles et d'ornement, aux : 
animaux domestiques et à l’homme. Dans un chapitre spécial, M. Guénaux a: résumé 
les principaux procédés de destructions en usagé contre les Insectes, 


Handbuch der Weinbaues und der Kellerwirtschaft (Traité de viticulture et d'œno= 
logie), par DE BABO et MaARA, 1 demi-volume. Weëinbau (Viticulture) avec la collabo- À 
ration de divers professeurs. À volume grand in-8, de 623 pages, 276 gravures dans 
le texte. (Berlin, P. Parey, éditeur.) — L'ancien Manuel de viticulture et d'œnologie 
de BABO, bien connu déjà, va devenir, avec la collaboration de savants et de prati- 
ciens, un ouvrage complet et magistral sur la matière. Son premier demi-volume, , : 
qui vient de paraître, traite, avec de très intéressants développements nouveaux FN 
la forme sinon dans le fond, de l’organographie, de l’anatomie et de la physiologie de 
la vigne, de l’ampélographie des vignes américaines et européennes, des climats, des RE 
sols, des pépinières et de l'établissement des vignobles. Par l’exposé qui est consacré \ 
à ces seules questions et le soin avec lequel elles sont exposées, on peut juger du plan ; 
que se sont tracé les auteurs et de la conscience qu'ils se proposent d'apporter dans 
l'exécution de leur programme. — C. R. i her ON 


Die Weinbereitung und Kellerwirtschaft (OEnologie), par ANTONIO DAL P1AZ, 5e éditions. 
1 volume in-12 de 420 pages avec 101 figures dans le texte. Prix : 4 m. 80. (Vienne et : 
Leipzig, Hatleber, éditeur.) — La Revue a signalé, en leur temps, les diverses éditions tra 
successives du Manuel d'œnologie de M. dal Piaz. La dernière, que nous venons de recer 
voir, sé distingue par les mêmes qualités de clarté et de méthode que celles qui l'ont : 
précédée. Ce n’est pas d’ailleurs une simple réimpression, mais un travail en grande 
partie nouveau, au courant des procédés les plus récents employés en vinification, qui à 
tient compte des prescriptions des législations en vigueur dans les principaux pays viti- A1 
coles. Le livre de M. A. dal Piaz, en répondant aux besoins actuels, restera le guide 
classique des viticulteurs de l’Allemagne et de l’Autriche; on le consultera avec intérêt 
ailleurs. — C. R. | PAT 


La Terre arable, par J. DUMONT, professeur à l'Ecole nationale d'agriculture de 
Grignon. 2e édition. Charles Amat, 41, rue de Mézières, Paris. Prix : 3 francs. — Dans 
ces dernières années, des savants français et étrangers ont singulièrement modifié 
et augmenté nos connaissances sur cet instrument de production délicat, compliqué 
qu'est la terre. La lutte économique, chaque jour plus âpre, impose à l’agriculteur 
l'obligation de connaître sa terre. Le livre que vient de faire paraître M. Dumont lui 
donne les moyens de faire cette étude. 


L'enseignement agricole et ses méthodes, par P. DE VUYST, inspecteur principal de 
l’agriculture en Belgique. Ch. Amat, rue de Mézières, 11, Paris. 1 vol. 6 francs, — - 
Aucun ouvrage n’a traité jusqu'ici des « Méthodes » de l’enseignement agmcole. 
Néanmoins c'est par l'amélioration des méthodes que l’on pourra doubler l'efficacité. de 
toutes les institutions de vulgarisation : écoles, cours, conférences, stations expéri- ) 
mentales, expositions, congrès, etc., etc. L'ouvrage de M. de Vuyst donne des 
conseils très pratiques en cette matière, il s’appuie sur une forte documentation. Pous 
les hommes d'action mêlés à la direction d'associations et d'œuvres agricoles trouveront 
également dans ce livre les renseignements les plus utiles pour l’organisation de leurs 
travaux. 


Préparation des bouillies cupriques, par M. RABATÉ/ professeur départemental d'agri 
culture. 0 fr. 30. — Cette brochure de vulgarisation contient des détails pratiques sur 
la préparation de la bouillie bordelaise simple, des bouillies bordelaises mixtes 
contre l’'Oiïdium et le Mildiou et les bouillies cupriques insecticides, HN 


——_——__—_—_ hi 


REVUE COMMERCIALE 113 


REVUE COMMERCIALE 
VIGNOBLES ET VINS 


_ De nos Correspondants : 


* 


| | Gamn, le A7 juin 1909. — Le vignoble du département du Gard présente actuel- 
TAAn une végétation un peu languissante et irrégulière dans certains bas- : 
_ fonds; les Costières ont mieux profité des pluies exceptionnelles que nous venons 


Ÿ va de re et ont un aspect satisfaisant. Les grappes sont nombreuses et assez 


grosses à peu près partout; la floraison, quoique lente, parait s ’effectuer régu= 


lièrement malgré le temps défavorable. Si rien ne énteh late la bonne marche 
dela récolte, on estime que la production sera très comparable à celle de 1908. 


Les maladies cryptogamiques ne présentent encore aucun caractère de gravité 
exceptionnelle ; on signale bien un peu de Mildiou (forme en crosse surtout) en 


. certains points et un peu d’Oïdium, mais les taches semblent localisées jusqu'ici. 


Le court-noué a pris une plus grande extension que les années précédentes. Les 


insectes habituels ne causent pas d’ennuis bien sérieux : il y à eu très peu 
d’Altises et assez peu de Pyrales; on signale cependant dans tout le département 


une proportion de Cochylis plus considérable que par le passé, mais on ne peut 


. encore se rendre compte du mal que causeront ces ampélophages. Les Criquets 


étendent toujours leurs ravages, malgré la chasse qui leur a été faite; dans les 
communes de Garons, Manduel, Générac,on en détruisait plusieurs hectolitres par 
Jour avant qu'ils ne s (épanpiliont dans 1e récoltes. 

Les retiraisons ont été très actives pendant le mois de mai; le chiffre des sor- 
ties pour ce seul mois est de 299.943 hectolitres, tandis qu'en 1908 il n'avait 


_ atteint que 257.601 hectolitres. Pour une récolte presque semblable, les sorties 
. au 34 mai 1909 dépassent de 246.471 hectolitres celles de 1908 et le AE com- 


mercial a diminué de 30.612 hectolitres. Il en est de même dans les départe- 
ments voisins, et tandis que pour les 4 départements gros producteurs du Midi 
l'excédent des déclarations sur les sorties était de 13 millions environ au 31 mai 
1908, il n’est plus que de 8 millions cette année. — J. M. 


HAUTE-SAVOIE (du DURS — Nous avons eu cette année un hiver très rigou- 
reux, depuis la Noël jusqu'à la fin avril, il n’ÿ a pour ainsi dire pas eu un jour 
de beau temps; pendant un mois nous avons été sous la neige et les travaux ont 
été de ce fait très retardés. Malgré cela la vigne avait bien débourré et la récolte 
s'annonçait belle, quand, dans les premiers jours de mai, une gelée imprévue a 
porté un assez gros préjudice qu’on avait un peu exagéré au début. Les dégâts 


ont été surtout importants dans les crosses ou hutains et beaucoup d’entre elles 


ont été gelées en partie et n’ont pas repoussé; les vignes basses ont moins souf- 
fert, et les contre-bourgeons qui ont repoussé portent tous des mannes, parfois. 
même deux contre-bourgeons ont surgi. La gelée a été surtout sensible dans 
les coteaux de Neuvecelle, Féternes et Marin, les dégâts sont à peu près nulsdans 
les environs de Thonon, ainsi qu’au Crépy; il y a eu en somme beaucoup de 
bruit mais peu de mal, comme il arrive dans la plupart des cas, La grêle a fait 
quelques dégâts du côté d'Excenevex, de Féternes, d'Amphion, mais cela est insi- 
gaifiant. 

Les travaux du vignoble se poursuivent avec quinze jours de retard sur les 
années ordinaires. Le premier sulfatage et le premier soufrage ont été donnés 


J. GAGNAIRE. AE 35 


l’espérons, bonne. — PARISOT. 
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partout, beaucoup ont terminé ou commencé le second ; le temps frais et humide en 
depuis quelques jours doit cependant nous tenir en éveil, car le Mildiou pourrait. & ï 
bien envahir subitement les grappes au moment de la floraison, comme ile ft 
en 1907, ce qui fut un vrai désastre. | Le ot DNA ERN NRA 

Là gelée a évidemment amené une hausse pour le stock cependant pèx impor-' ©! 
tant qui reste en cave, à Ballaison on a vendu à 0 fr. 32 avec tendance àänepass 
lâcher maintenant à moins de 0 fr. 35; à Féternes on demande Ofr. 40 et même 
0 fr. 45; il est douteux que ces cours se maintiennent si la floraison se fait dans 
de bonnes conditions. La longue période de froid et de neige a retardé celte 
année la reconstitution et les défoncements ont été rares, malgré cependant les ‘ F 
nombreux vides que le Phylloxera fait chaque année dans le vignoble, — ce 


Xi 


JurA. — La floraison se faisant de bonne heure cette année dans le Jura, il ya | 7 
lieu d'escompter des vendanges précoces. Ces vendanges promettent, jusquà 
présent, d’être bonnes. Dans l’arrondissement de Dôle (qui est le moins viticole), 4 Fa 
la gelée du 3 mai avait paru causer des pertes irréparables, on pouvait croirele a 
désastre complet en voyant après ce gel à — 5° les bourgeons totalement grillés CRE 
mais les nouvelles vignes sont si vigoureuses, notre sol esi si généreux que l'on 
a pu assister depuis à une véritable résurrection. A cul 

Suivant la nature des cépages, il est sorti des faux bourgeons une quantité. 
de fruits nouveaux : dans le Précoce de Malingre, il y en a plus qu'avant ! dans 
le Chenin, presque autant! Et l’on peut compter encore de 12 à 15 raisins sur le j 
Gamay blanc, le Pinot en a un peu moins, l’Alligotet reste suffisamment chargés $ 
les autres cépages ont été un peu moins généreux. Il en résulte que, dans 14 
l'ensemble de l'arrondissement, on pourrait faire encore une bonne demi-récolte, 
et une excellente vendange dans les grands centres de production. s PRES à 

Pour voir se réaliser ces pronostics consolants, il faudra cependant vaincre la 5 
Pyrale, qui est plus abondante que jamais (je la fais ramasser dans de grandssacs 
qui sont brûlés une fois pleins), triompher de la Cothylis, qui est moins multipliée F4 
que ces années dernières, éviter les maladies eryptogamiques, que l’on combat 
énergiquement, échapper aux orages, si dangereux cette année, jouir d'une tem- © 
pérature sèche en septembre et pendant les vendanges. Puis, tant d’autres acci- CR 
dents peuvent encore subvenir durant les cent jours critiques où nous entrons ner 
que l'on ne peut nullement pronostiquer dès maintenant d’une facon certaine 4 
l'importance de la récolte de 1909. Nous la prévoyons cependant, comme nous 


«, 


Haüre-SAdNE. — Il y a bientôt un demi-siècle que, tout en n’en faisant … : 
pas ma profession, je m'occupe des choses de la vigne. Pendant cette longue 
suite d'années j'ai souvent observé que, toutes les fois que le termomètre 
descend au dessous de 15°, les yeux placés sur les sarments gèlent, sont détruits 
et que quand il descend au-dessous de 20° tout est gelé, jeunes et vieux bois, il. 
ne reste plus que les racines. Avec les anciennes vignes, le pied se reconslituait de | 
lui-même sur les racines, mais avec les vignes greflées, c'est une autre affaire, 

il faut procéder à la reconstitution. TETE +7 RER 

Cette année, le thermomètre est descendu plusieurs fois au-dessous de 15°, il" 
n’est donc pas étonnant que la vigne se soit montrée, au printemps, en mauvaise 
posture: les yeux du bas, placés sur les bois taillés courts, ayant été protégés 
par la neige, donnaient des espérances, mais ceux situés sur le long bois, sur Là 84 
branche qui se replie en rond autour de l'échalas et qui se nomme « le replet», 
étaient, dans la plus grande partie du vignoble, anéantlis. C'était une grosse 
perte, car le replet produit une portion importante de la récolte: J1 a, en outre, " 


a 


Lee 


REVUE COMMERCIALE THÉ 


: «eu un précieux avantagé, il permet de répartir le raisin sur toute la hauteur du 
» pied, au lieu de le laisser en paquet sur le bas de la souche, touchant souvent la 
à terre. Ilest aussi beaucoup moins exposé à la pourriture grise, ce qui est loin 
d'être à dédaigner. Puis, si les yeux de sa longue branche n’ont pas été, cette 
_ ‘année, protégés par la neige etont été gelés pendant l'hiver, ce qui arrive exces- 
-sivement rarement, d’un autre côté, ils sont en général épargnés par les gelées 
Ni y printemps. Si une simple notice sur l’état de la récolte comportait les déve- 
—_ loppements nécessaires, je ferais voir que la taille en replet est la plus ration- 


nelle, celle qui-donne les meilleurs résultats quand on sait s’en servir. 

de, L'état du vignoble était donc loin d’être brillant lorsque la gelée du 2 mai est 
M. arrivée. Alors, Ça à été un tolle général, on a cru que tout était perdu, mais on 
._ comptait sans le temps qui est un grand. réparateur. Après quelques jours de 
…__ fraicheur, le beau soleil s'est montré, a mis en mouvement une bonne sève dans 
ei les racines et dans les tiges, a fait débourrer les yeux du bas et en a fait sortir 


… des bourgeons avec des raisins qui se sont bien développés ét entrent en ce 
De moment, 12 juin, en fleurs. Les esprits se sont ainsi peu à peu calmés et on voit 
ae les choses plus en beau. On prévoit une belle demi-récolte. 

re Jusqu'à présent, les travaux se sont bien effectués, on a commencé depuis 
quelques jours les sulfatages. Pourvu que la pluie, qui s’est montrée depuis 
E: deux jours, s’arrête promptement et laisse revenfr le beau temps! Si par malheur 
| elle continuait, ce serait l’ arrêt de la fleur, l’arrivée de la Cochylis et-du Mildiou' 
_ Iciles affaires sont en général lentes, mais le vin se vend toujours. Le prixja 
e été de 23 francs l’hectolitre paur le vin rouge, un peu plus pour le blanc qui est 
- très bon à Gy; on y fait-du vin de Chardonnay qui vaut celui de Givry, il lui 
ressemble à s’y méprendre. — Cn. Paris. 


 HonGrie. — Excursion du LV° Congrès international de laiterie à l’Institut des maîtres de 
chars à Budafok .— Beaucoup de membres du IV° Congrès international de laiterie, 
& qui à été réuni du 6 au 11 juin dans la capitale de la Hongrie, ont pris part à 
- = l'excursion qui a été faite à l’Institut des maîtres de chais à Budafok. Cet établis- 
… ” sement, Situé dans la banlieue de Budapest, est le centre du commerce des vins 
de la Hongrie. Il se trouve sur la rive droite du Danube et son développement est 
3 dû surtout aux merveilleuses caves naturelles creusées dans la pierre vive au 
| niveau du sol. Ce sont des caves idéales, dans lesqueiles on entre au niveau du 
sol ; elles sont larges, sèches et ont une température constante pendant toute 
| l'année. 
ES Deux cents congressistes de toutes les nations du mondé — dont beaucoup de 
…. _… Français — sous la conduite de M. Louis DoBokay, conseiller ministériel et chef du 
* _ département de viticulture du ministère de l’ Agriculture de la Hongrie, se sont 
rendus en bateau à Budafok. Pendant le trajet ils ont admiré le grandiose spec- 
. tacle que présente Budapest vu du Danube par un bel après-midi de printemps. 

Sur la rive gauche, s'étend Pest, l'importante ville commerciale et industrielle 

avec ses nouyelles rues et ses grands boulevards, larges et droits, tracés géomé- 
triquement, interrompus seulement par de nombreux monuments : églises, palais 
…_ et édifices publics dont les coupoles dorées brillaient sous les rayons. du 

splendide soleil de juin. La rive droite est encore beaucoup plus pittoresque. 

C'est une suite presque ininterrompue de collines, dont l’une porte le merveilleux 
| bourg royal, l'autre — haute de presque 400 mètres —la citadelle de Saint-Gelléit. 
ch On voit les montagnes de Bude, le Sväbhogz, avec les nombreux petits châteaux 
et willas d'été de l'aristocratie et du monde financier. 

Le directeur de l'établissement, M. RAcz, nous a fait visiter tout le vaste Institut, 
les salles d'instruction, les grandes caves, éclairées à l'électricité, le hall des 
machines vinicoles où on trouve les appareils les plus modernes del œænologie. 
On constate de suite que tout l’Institut est basé sur les méthodes de l’œnologie 
| française. Après la visite de l'établissement, dans la grande salle des fêtes, un 
goûter excellent a été offert par l'Institut, ‘Beaucoup des meilleurs crus de la 
Hongrie furent servis alors, et les visiteurs eurent l’occasion de déguster les vins 
de la Hongrie, tels que les vins de Villäny, Badacsony, Vosimély, Tyu, Ssckszard, 
de la Transylv ane, ele., etc. Arrivés au vins de Tokaÿj, le «roi des vins », M. Viger 
a fait dans une improvisation l'éloge de la saveur des vins de la Hongrie. 2. 
ANDOR TELERI. 
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sion de la Société nationale d’ encouragement 
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N° 788 (21 janvier). 


Plâtre cru et plâtre cuit (En. ZacHarewicz). — 


Le folletage en 1908 re — La foire aux 
vins d'Angers (R. B.). — La foire aux vins 
de. Saumur (R. B.). — Délimitation des vins 
de Bordeaux: — Le prix de la nicotine (Naues 
:Numa). — La production des vins en 1907 et 
1908. — Société Nationale d'Agriculture de 
France : Distribution des récompenses. 
Légion d'honneur. Nominations......... 11 


Ne 789 28 janvier). 


La prime à la distillation et la C. G. V. (B. 


 Rouxarp). — Le provignage des vignes BreEx 
fées et les vins hi À af (Cu. Bacon). : 
Encore un péril ! ( 


EAN Frozzo). — Le mar-- 
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ché du vin en Angleterre en 1908 (M. n'Ar- 


BLAY BurNEY). —- Les raisins de table à cul- 


tiver dans la région de la Garonne (H. Tuzert). 
— Académie des sciences : Election de M. L. 


Mangin. — Informations : Ecole coloniale 
d'agriculture de Tunis; Le 7° Congrès inter- 
national de, chimie appliquée. .......... 100 


N° 790 (4 février). 


La crise viticole et l'authentification des eaux- 
de-vie (Pau Désavis, EF, C.). — Une ma- 
nière de préparer la colle de poisson (M. »'AR- 
BLAY BurNeY). — De l'Héliants (ED. ZAca- 
REWICZ). — Description: ampélographique du 
Drômois (A. DEsmouLiNs). — La cuscute et la 
loi de répression sur les fraudes, — Informa- 
tions : Dénaturation des sucres; La situation 
phylloxérique du département d'Alger; Con- 
cours d'admission à l'Institut national agrono- 
mique et aux Ecoles nationales d'Agriculture ; 


Station agronomique et œnologique de Bor- 


deaux ; Concours nationaux agricoles de 1909 ; 
Mérite agricole. Promotions et nomina- 
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N° 791 (11 février). 
Fixation des produits volatils de fermentation 
(P, MAazé, EuGÈne Mir). — Contre l’arsenic 
(Pauz CazeNEuvE). — Reconstitution en vi- 
gnes greffées de [a région roannaise (Monet, 


CRC 


JULLIEN). — Jurisprudence : Les, vins sur-. 


LIEN 161 


plätres (WU. Li van Dee $ 
N° 792 (18 février). 


Le sulfuré de baryum à propos des insecticides 
à employer en viticulture (D' Paur Caze- 
NEUVE). — Influence de la latitude sur le goût 
des consommateurs de vins (R. B.). — Les 
vins de Champagne en Angleterre (M. n'Ar- 
BLAY BuRNEY). — Conséquence de la concur- 
rence des raisins tardifs pour la région de la 
Garonne (H. Tuzer). — Modification dans la 
détermination de la constitution de l'extrait 
du vin (R. B.). — Informations : L’œnologie 
au VIIe Congrès de chimie de Londres: $Ses- 
sions annuelles de la Société des agriculteurs 

. de France, de l'Union centrale des Syndicats 
des agriculteurs de France, de la Société des 
viticulteurs de France, de l'Association du 
Mérite agricole. — Nécrologie : JEAN SATUR- 
NIN, VIALA, RaouL PASsSEMARD, EnouARD FÉRET. 
— Mérite agricole : Nominations. ...... 190 


N° 793 (25 février). 


Distillation des lies (R. B.) — Le Phylloxera 
en Algérie. — La soumission des acquits-à- 
caution pour les vins sortant de chez le récol- 
tant. — Sur la diffusion des engrais salins 
dans la terre (Münrz et GaupecxoN). — Le 
trèfle jaune des sables mélangé de minette et 
de mélilot et la loi sur les fraudes (E, Scuri- 
Baux). — Informations : Les primes de distil- 
lation et le sucrage; Authentification des 
eaux-de-vie ; Concours d'instruments pour la 
culture d’été de la vigne de la Société centrale 
d'agriculture de l'Hérault.............. 217 


N° 794 (4 mars). 


Le Concours général agricole de Paris (avec 
figure) (Raymonn Bruner). — La viticulture 
au Parlement : La Délimitation de la Cham- 
pagne viticole (C. R.). — Informations : As- 
semblée générale et bal de l’Association ami- 
cale des anciens élèves de l'Institut national 
agronomique ; Congrès des ingénieurs agro- 


nomes; Assemblée générale de. l \ sociation 
des anciens élèves de Grignon. — Nécrologie : 
D'£duis Désbétis, , : 0, M GOERORENS 
_ La charrue viticole Etoile de Massignon (avec de 
figure) (Raymonn BRuNET). — Production, con- 
sommation taxée et consommation- non taxée 
des vins (C. R.). — Les tarifs douaniers : 


L'alcool et le pétrole (Taéopore Nicozrx). — 


Les nouveaux projets d'impôts sur les vins 


et les alcools en Allemagne (F. C.). — La 


viticulture en Belgique (RaymonD Brune), — 
La viticulture en Roumanie &, R.). — Infor- 
mations : Concours agrico 
de la Drôme; Exposition et Concours agricole 
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de Châteaurenard. — Mérite agricole : Pro- ! 


motions et nominations............. 4. 216 
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Ch. Tallavignes (P. Vraza, J. VINCENS). ASE 


viticulture au Parlement : Délimitation de la 
Champagne (C, R.). — Le Concours général 
1e gran-. 
des réunions agricoles : Assemblées générales 


agricole de Paris (LABERGERIE). — Les 


de l'Union centrale des Syndicats des Agricul- 
teurs de France, de la otre des Agricul- 

teurs de France, de la Société des Viticulteurs 
de France, de l'Association des Chimistes de 
Sucrerie et Distillerie de France, de la So 
ciété Nationale d'encouragement à l'Agricul= 


e départemental | ai 


ture. — Les prix de vente des jus de tabac. PET 


— Informations : Agrandissement de l’Institut 
national Agronomique; Concours de pulvéri- 
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La répression des fraudes sur les vins et ses 


abus possibles (C. R.). — L’arrachage des 
vignes (C. R.). — Les vœux de la Société des 
viticulteurs de France (Prosper GERvAIS). — 
Le banquet annuel de la Chambre syndicale 
du commerce en gros des vins de Paris (Ray-\ 
MOND BRUNET). — Les raisins de table au Con- 
cours général agricole (J.-M. Buisson). — Ju- 
risprudence : Propriétaires acheteurs de ven- 
dange et licence (€. R.). — Informations : 
Délimitation des Charentes et de l'Armagnac. 
Mérite agricole romotions et, nomina- 
tions 
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N° 798 (1° avril). | 
La viticulture au Parlement : Sanction de la 
délimitation de la Champagne viticolé (F. C.). 
— Sur les variations des 
tives de glycose et de lévulose dans les moûts 
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roportions réspec= 


de raisins (P.-C.° Mesrre). — Variations de” 


vignes greffées (F. Baco), — Le vignoble de . 
l'Algérie et de la Tunisie. — Instructions ad- 
ministratives : Régime légal des jus de raisins 
non fermentés (C. R.). — Assemblée géné- 
rale du Syndicat national de défense de viti- 
culture française et de l'Union nationale des 


associations viticoles de France. — Informa= 


tions : Importation des végétaux aütres que la: 
vigne en Algérie, Décret du 25 janvier; Con- 


cours de dégustation de cognae à Paris. — =" 


Nécrologie : CnarLes BipeauU (C. B.).... 367. M 
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La viticulture à la Chambre des députés : Le. 
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és » (C. R.). — Comment on obtient les vins = 
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. nait (Cn. Bzanez et L. Cure). — La Co- 
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_ _— Les arsenicaux en Amérique (Brozerri). — 
_ De l'emploi de l’arséniate ferreux contre les 
_ insectes parasites des plantes (VERMOREL et 
Danronwy). — Le crédit mutuel des syndicats 
de l'Hérault (C. R.). — Jurisprudence : Les 
vins surplâtrés et la Cour de cassation (C. R.). 
— Informations : Concours pour la chaire 
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la Lozère; VIle congrès international de 
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de la surveillance et du contrôle des vers à 
soie; Concours national agricole de Marseille; 
_ Concours d'appareils de défoncement et de 


d'agriculture du Doubs, nominations ; VII: Con- 
grès national des syndicats agricoles de 
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N° 804 (13 mai). 


L'économie viticole de l'Aude : propriété, tra- 
vail, crédit (F. Convert). — Fumure des prai- 


Instructions administratives : Délai à fixer 
our les déclarations de récolte (J. CaïLLaux); 
Pébmitation de la Champagne viticole, con- 
trôls de l’origine des vins (L. MARTIN). — In= 
formations : Circulation des plants de vignes 
dans l'arrondissement de Melun; Le prix des 
eaux-de-vie en Angleterre; Exposition de la 
Société d'Horticulture de France ; La prime à 
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. Les vins français en Angleterre (M. D'Ar- | La densité du vin (avec figure) (B. FaLLor). — 
LR BLAY BurNey). — Répression des fraudes Les vins artificiels en Suisse (R. B.). — Con- 


_ dans le commerce des sirops et liqueurs : 
Décret du 3 avril 1909. — Informations : Chaire 
départementale d'Agriculture de la Manche; 
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— _ d'œnologie à Beaune; Le XVe Congrès du 
Crédit populaire; Fédération nationale des 
_ coopératives agricoles; Exposition internatio- 
nale d'agriculture à Buenos-Ayres...... 432 


cours d’œnologie des sommeliers parisiens 
(B. C.). — Informations : Les vins français 
en Allemagne et aux Etats-Unis; Chaire dé- 
partementale des Basses-Alpes,-nominations ; 
Concours spécial de la race ovine de Lacaune; 
concours agricole de Cahors; concours de 
chiens de berger... ....... RENE RIRES - 569 


N° 806 (27 mai). 


La lutte contre le Mildiou au moyen de l «oxy- 
chlorure de cuivre » (E. Cauarp).: — Con- 
cours national agricole de Marseille (L. Bru- 
RET). — Fruits forcés à l'Exposition d'Horti- 
culture des Tuileries (J.-M. Buisson). — Con- 
grès du crédit populaire (R. B.). — La 
signature des acquits (L. MARTIN). — Expo- 
sition d’aviculture de Paris............ 596 
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__ _… La dispersion des nuages (Raymonp BRUNET). — 
_ Les produits des contributions indirectes en 
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à l'Exposition internationale de Berlin (J.-M. 
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temps à la Société nationale d’horticulture de ue 
France; Exposition automobile agricole. 480 No 808 (10 juin). 
, 4 : Le vin et la phtisie (Raymonp BRUNET). — Le 
N° 803 (6 mai). Æhylloxera dans le département d'Alger : In- 
Le budget anglais et les nouveaux droits sur les Le DER te Vins décolorés et 
alcools (M. »'Arsray Burner). — Nos vins | ‘VMS détachés. — Vieillissement mécanique 
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exclusif à la dénomination de cognac. — In- | Dosage de l’acide sulfureux total dans les vins 
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La vigne et les vins de la côte méridi. 
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TABLE ALPHABETIQUE DES FIGURES î 
…." ACARIOSE : Pousses rabougries par l’acariose,236; | MATÉRIEL D'ÉPANDAGE Tonpeu à purin, avec Le 
feuille acariosée montrant les bullosités de la pompe Fauler, 394; planche d'épandage, 394: 
face supérieure, 237; feuilles acariosées per- épandeur de purin en forme de caisse, mun 6 
cées et déchiquetées par la désorganisation du | d'une fente longitudinale, 395 ; système d’épan- 

_ limbe, 238; aspect d'un pied court-noué du deur de purin avec brise-jét, 395; tonneau mg à 
HEC type roncet, 239; aspect d'un pied acariosé, purin en tôle galvanisée, 395 ; “robinet pu in 
RAR T. 258 : feuille piquée tardivement, 259 ; deur Fauler, 395 ; principe d’une voiture | PURE | 

W feuille acariosée, dissymétrique et piquée, 260; |  l’épandage des vidanges, 396. 

feuille bulleuse et dissymétrique, 289 ; cas de MouLi Sp En Simon, principe de son di 
débourrements de pieds acariosés, 497; souche tributeur, 453. pit 
__  acariosée taillée suivant la méthode Guyot, | OrLrves ne rasce : Luc et Amellau, 43; Verda Le 
. 498; jeune pied de trois ans, 499; souches de et Picholine, 16: Groussane et Sévillane, ET: 
vignes fortement acariosées, 504. trieur à olives, 158 ; confiserie d'olives à. Ci La 

Appareil GERvAIS pour la condensation des pro- mes, maison Blanc, 153: cueillette des se 5 

duits volatils de la fermentation, 451. à Saint-Jean-de-Fos, 189. | ei ne 

Avromome de culture Bajac, 427. PELLE À eueva Garnier, 429. HAS 

… Banarte normande au moteur Simon, 456. (PLAN DU coNcoURS GÉNÉRAL DE 4909, 245. à LUN 
4 Brasanr reversible Bajac, 426. Porre-crerres : Riparia Gloire de Mont dt A 
CULTURE MARAICHÈRE : Moulin à vent, 398; cou- 90 : Rupestris du Lot, 94: Berlandieri ji 
107 Wiche pour semis, pour piquage et repiquage, œuier n° 2, 92: Rivarta SE Rupestris no ET 

. 899; disposition des plantes pour les drrata ges, SL UD Sr Berlandieri n° ‘3041-64, 12: 

\ 400; aubergine violette longue, 400; planche | : Berlandiori s< Riparia n° 490/À 1499: REA 

Use d’aubergines, 401 ; tomate grosse lisse, 430 ; EI PEU Borland as 161-49 et Berlandieri Ris : 

planches de tomates palissées, 430 ; planche Riparia n°151-41, 198 : Mourvèdre x Rupes a 
de melons, 431; disposition du terrain après ur EP: Aramon % Ru estris. Car pod 
, + plantation ‘des criffes, 418 ; allée de cerisiers, 230 : IC NAGER se Berlandieri LB. so 

| #19: nifera x Berlandieri (H: N°) n° 19-B, et 

DexsivozumÈtTre de Dujardin, 570. | lianderi X Pinot blanc (M. G.), 42% 

IxsECTEs : Destruction du Gribouri, ceps de ‘bréltés soudés provient à refte à 
| vigne recouvert de toile métallique, 53. À; FN ARR A CNT 695 : ET uchage | des 
Se INSTRUMENTS AGRICOLES : mortier et pilon, 686 ; orte-grefles. 696: À À 
5% broyage du grain, 686. F & k | de R Fe 

",  Macmnes À GLace : Machine Audiffren-Singrün, Rareau « Idéal », vue et détai mi | 

1 565; coupe du fri igorigène Audiffren, machine 454. 04 
fonctionnant à tai 566 ; avec un bac à sau- RAISIN DE CORINTHE : cueillette des raisins, 607% nil 
mure, 567; machine à saumure découverte, récolte d'une demi-souche, 698 ; épandage des 


567; machine montée sur une armoire réfri- 
* gérante, 568. 
MaAcœiNES VITICOLES 


pompe « TA », vue et coupe du piston, 
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Polypresse Simon, 456; 


…  " 509; presse continue Marmonier et coupe, 


510 et 511; trisoc viticole des usines d’Abilly, 
689 ; disposition de la chaîne, détraction du 
trisoc, 681. 

Maïs : coupe du grain, 6174; germination du 
grain, 675; houe du pays de Seignaux, 675; 
action du déchaussage, 676; action du but- 
tage, 676 ; arpégot, 100 ; häli, 700 ; millassiès à - 
8 pans, 704. 
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raisins sur les claies, 698]; ‘séchage des re v 
au soleil, 699. . PE x 

SEMQIRS A ENGRAIS : Coupe des distributeurs 411% 
d'engrais à hérisson, 270; semoir à hérisson, 
débrayage automatique, 271; semoir à héris- ” 
son Puzenat, 271; coupe du semoir et 5 0 Le 
du cylindre distributeur du semoir « Le Sa- : 
leil », 303 ; semoir « Le Soleil », 100 

du semoir « Le Kuxmann », 304; le semoir. 
« Kuxmann », 305; semoir « Le. Boisrenoult | 
n° 41, pour terre arables, n° 2 pour en pe 
basses, et n° 3 pour vignes hautes, ST 
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